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La venta de alimentos a nivel mundial, con destino a consumidores de mayor poder 
adquisitivo, se está transformando, cada vez más, en un negocio de transmisión de confianza 
del vendedor al consumidor, donde, obligatoriamente, se ve involucrada toda la cadena de 
valor, por lo que se precisa establecer medidas de control para asegurar la calidad e 
inocuidad de los productos. 
 
En los últimos años, la seguridad del consumidor se ha convertido en un asunto prioritario 
en la responsabilidad de un negocio. La buena calidad del producto y su seguridad 
contribuyen a construir esta confianza en el consumidor y, como consecuencia, fortalecen la 
imagen de la compañía, o la marca en la mente de quien consume.  
 
La idea de desarrollar un sistema de trazabilidad surge debido a la necesidad de implementar 
programas de gestión de calidad para mercados nacionales y, en un futuro, para la 
exportación, alineados con los estándares y guías que son utilizados como referencia por los 
mercados internacionales desarrollados, entre ellos los de Europa y Estados Unidos. 
 
En este sentido, la incorporación de la trazabilidad para seguir el movimiento del producto a 
través de todas las etapas que forman parte de la cadena de producción, representa una 
oportunidad para la revisión de los procesos y un avance en la gestión de los mismos, lo que 
en el sector de la producción primaria cobra especial interés, dadas las exigencias crecientes 
de calidad y seguridad de los alimentos. 
 
Nicaragua  en los últimos años ha venido incrementando la actividad hortícola en las áreas rurales, 
especialmente por pequeños y medianos productores, con una gran preocupación en aumentar la 
productividad de sus cultivos para mejorar su calidad de vida a través de la venta de sus productos. 
 
No sólo es importante considerar el aumento en la productividad del cultivo, sino también la 







seguridad alimentaria han despertado la inquietud del consumidor final y de los comerciales, que 
les han llevado a exigir garantías de calidad en los alimentos consumidos, y ha generado una 
creciente preocupación por asegurarse de que éstos se produzcan de una forma saludable y 
respetuosa con el medio ambiente.  
 
Así pues, surgen con fuerza todos aquellos sistemas de producción basados fundamentalmente 
en buenas prácticas y por consiguiente, en la obtención de productos sanos. La evolución de 
esta conciencia se refleja en el hecho de que actualmente la mayoría de las empresas 
hortícolas, se ven obligadas a implementar procesos de implantación y certificación de 
sistemas de gestión y aseguramiento de la calidad en los procesos de producción y la 
seguridad para los consumidores, específicamente a través del control de la trazabilidad.  
 
Tomando en consideración la importancia que reviste la obtención de productos sanos en el 
campo hortícola, se desarrolló este trabajo de investigación  en la Finca Ostuma Farms, ubicada 
en la comarca El Arenal, departamento de Matagalpa, la cual está dedicada a la producción de 
hortalizas no tradicionales para su venta al mercado nacional, habiendo sido seleccionado dentro 
de ellas,  el cultivo de la lechuga, por las diversas variedades que son cultivadas y como un 
ejemplo práctico para sentar las bases de un sistema de trazabilidad.  El periodo de desarrollo de 
este trabajo se inició en marzo del 2007 y concluyó en el mes de febrero del 2008. 
 
La empresa como tal, está  consciente de la necesidad de establecer estándares de calidad, 
procedimientos y normas que se apliquen a toda la cadena de producción a fin de que el 
producto califique por ser confiable, de calidad y seguro para el consumo humano, en el 
mercado nacional, así como en el internacional, puesto que desea exportar los productos a 
distintos mercados extranjeros. 
 
Con este estudio se logró, luego de analizar el proceso actual de producción del cultivo de la 
lechuga, plantear un eficiente sistema de gestión de calidad y trazabilidad, basado 
esencialmente, en guías, procedimientos, principios de calidad y seguridad alimentaria 







guías de Buenas Prácticas de Agricultura y de Manufactura, así como el análisis de los 
peligros y puntos críticos de control, para garantizar que el productor tenga y exhiba un 
buen control en los procesos de toda la cadena de producción utilizado para hacerlos.  
 
Esta investigación describe las guías para lograr la trazabilidad a lo largo de la cadena de 
abastecimiento, aplicando primeramente lo que son las buenas prácticas, puesto que el 
primer paso para alcanzar el trabajo eficiente de este sistema, es asegurar que cada actividad 
se desarrolla dentro de un ambiente limpio y seguro para los trabajadores, minimizando los 
posibles peligros de contaminación de los productos alimenticios. Por lo que, para que 
pueda existir este sistema de rastreo, deben de cumplirse todos los procedimientos de 
calidad y seguridad, que se plantean en este estudio, los cuales aseguren que el producto se 
elabore dentro de un entorno responsable, con trabajadores conscientes, comprometidos e 
involucrados de la importancia de todas las actividades que se realicen. 
  
Con el desarrollo del sistema se propone la optimización las medidas de seguridad e higiene 
de cada lote de producción, ordenar los procesos productivos y logísticos de la finca y, de 
reaccionar con efectividad ante emergencias sanitarias, pudiendo retirar del mercado el o los 
lotes con problemas y no la totalidad de los productos. 
 
Además, con la implantación del Tratado de Libre Comercio, DR-CAFTA, y la exigencia 
del mercado internacional, se hace necesario establecer en Ostuma Farms, así como en 
nuestro país, estándares de calidad para los productos hortícolas a fin de lograr un mayor 
nivel de competitividad dentro del mercado, asegurando la salud de los consumidores y la 
calidad de los procesos productivos y de los productos en sí, ya que, esto le abriría las 
puertas para el mercado internacional a Ostuma Farms, pues actualmente, no registra ningún 
volumen de exportación.  
 
Finalmente, cabe señalar que en Nicaragua no existe un sistema de trazabilidad establecido 










II.1. Objetivo General 
 
 Diseñar un sistema de trazabilidad para el control de calidad en los procesos de 
producción, empaque y distribución de productos hortícolas, a fin de que sea 
implementado en la Finca Ostuma Farms, ubicada en el departamento de Matagalpa, 
durante el periodo 2007 - 2008. 
 
II.2. Objetivos Específicos 
 
1. Analizar  los procesos de registro y control actualmente utilizados, a fin de identificar los 
principales puntos críticos, que permitan valorar las dificultades en la cadena de producción 
de las hortalizas. 
2. Evaluar los procesos de producción agrícola, en correlación a las Buenas Prácticas Agrícolas 
– BPA, para visualizar las debilidades y/o fortalezas, y poder definir las guías y 
procedimientos generales para la aplicación del sistema de trazabilidad. 
3. Revisar y valorar los procesos de transporte, acopio, lavado, selección, conforme a las Buenas 
Prácticas de Manufactura – BPM, para definir las guías y procedimientos generales para la 
aplicación del sistema de trazabilidad. 
4. Establecer un sistema general de gestión de procesos y trazabilidad del empaque y 
distribución, de manera que coadyuve a la identificación y control del producto a lo largo de 
la cadena de producción.  
5. Diseñar un manual que contenga las guías, procedimientos y estándares de calidad, 
considerando las regulaciones nacionales relativas, a fin de ser implementado el sistema de 
trazabilidad en la Finca Ostuma Farms. 
6. Evaluar el costo – beneficio del sistema de trazabilidad, mediante variables económicas, a fin 







III. MARCO TEÓRICO 
 
III.1.  Definición de Trazabilidad 
 
La trazabilidad consiste en un sistema preciso y rápido de identificación de productos, 
origen (ubicación de la parcela de producción), fechas y cadena de abastecimiento 
(transporte, almacenamiento, planta de proceso, contenedor, naviera, etc.), hasta que llega al 
consumidor final.  
 
La trazabilidad había sido definida anteriormente por los sistemas de gestión de calidad 
integral, y especialmente, por las normas ISO*.  La ISO 9001:2000 la define como “la 
habilidad para trazar la historia, aplicación o localización de lo que se esté considerando”. 
Aunque, la norma ISO 8402:1994, la definía, de una manera más clara, como “la habilidad 
para trazar la historia, aplicación o localización de una entidad mediante la recopilación 
de datos”.  
 
La Unión Europea en su Reglamento CE nº 178/2002, indica que la trazabilidad es “la 
habilidad para trazar y seguir un alimento, pienso, animales productores de alimentos, o 
sustancias empleadas para ser, o esperables que sean, incorporadas en un alimento o 
pienso, a través de todas las etapas de producción y distribución”.  
 
El seguimiento de la cadena de producción de un alimento puede aportar información 
suficiente para conocer todos los elementos que han tomado parte en su obtención, pero 
también todas las vías que se han seguido hasta su comercialización.  
 
Por ende, un sistema de trazabilidad debe de aportar la capacidad para identificar los 
proveedores de una industria, con todas las materias primas, incluidos los envases y 
cualquier sustancia empleada. Por esto, el concepto de trazabilidad no sólo se aplica a la 
seguridad alimentaria, sino que, en él se engloban mejoras para la calidad de los alimentos, 
                                                            







al conocer mejor los ingredientes, procedencias, concentraciones, pureza o cualquier otro 
elemento relacionado, además de la seguridad de los alimentos y el control de problemas 
relacionados con los actos de bioterrorismo.  
 
III.2.  Propósito de la Trazabilidad 
  
La trazabilidad se ha desarrollado con el principal propósito de poder reaccionar 
rápidamente en caso de un incidente alimentario, ya que, mediante el acceso rápido a los 
registros de las transformaciones y acciones a las que fueron sometidos los alimentos, debe 
ser posible encontrar prontamente las causas de cualquier alteración en las condiciones de 
inocuidad alimentaria con que deben llegar al consumidor.  
 
La rapidez con que se acceda a esa información es de vital importancia para minimizar los 
efectos en la salud de los consumidores de los alimentos en mal estado.  Al encontrarse las 
causas, se pueden tomar las acciones sanitarias necesarias, tanto para el cuidado médico 
directo de las personas afectadas, como para retirar del mercado las partidas del alimento 
con problemas.  
 
Además, la agilidad con que los registros de trazabilidad permitan determinar las 
responsabilidades, ayuda a reducir el impacto económico negativo sobre los integrantes de 
la cadena comercial que no sean responsables del asunto. 
 
Para los productores, la implementación de sistemas de trazabilidad implica una oportunidad 
comercial dentro del mercado, como resultado de la sistematización de los procesos, mayor 
eficiencia en la gestión productiva y de distribución y, mejor control de riesgos. Además, 
presenta una ventaja competitiva, puesto que, el consumidor, al disponer de una información 
transparente del origen y los procesos a que fue sometido el producto, pueda determinar su 
elección en el momento de la compra frente a un alimento con características similares a 
primera vista, pero sin trazabilidad. A esto se suma la percepción de mayor calidad que 







recorrió para llegar al consumidor. Esa preferencia del consumidor se traduce en precios y 
en mayor rentabilidad para el productor del alimento con trazabilidad.   
 
III.3.  Componentes de la Trazabilidad 
 
 La trazabilidad tiene dos componentes: 
 
 El Rastreo, Tracking, que es la capacidad para seguir la ruta de producción de un 
producto a través de la cadena de abastecimiento así como sus movimientos entre 
organizaciones. Se realiza un rastreo para propósitos de manejo de inventarios, 
productos obsoletos o manejo de logística. Se realiza de atrás hacia delante.  
 
 El Trazado, Tracing, es la capacidad de identificar el origen de una unidad y/o lote en 
particular dentro de una cadena de abastecimiento. Se lleva a cabo para anunciar que un 
artículo es defectuoso e identificar a quién dirigir la queja, por ello, su ruta es de 
adelante hacia atrás. 
 
III.4.  Tipos de Trazabilidad 
 
De acuerdo a los métodos de registro de las transformaciones y acciones a que son 
sometidos los alimentos, y a las formas de comunicación de esos datos, se puede hablar de 
trazabilidad simple o de trazabilidad calificada. 
 
Trazabilidad simple es aquella donde el registro de los datos se lleva a cabo manualmente y 
la información se acumula en archivos de papel impreso o en bases de datos en 
computadoras no accesibles, a los demás actores de la cadena de producción y distribución.  
 
Actualmente, las normas relacionadas con trazabilidad se limitan a exigir solamente el 







Trazabilidad calificada o informatizada es aquella en que se emplean sistemas 
automatizados e informatizados para la identificación de los productos, para el registro de 
las transformaciones o acciones a que son sometidos, y para la comunicación en tiempo real 
de los datos a todos los actores de la cadena de producción y distribución.  
 
Este tipo de trazabilidad permite la verificación en tiempo real de la correcta ejecución de 
esos procesos, y la rápida identificación de causas, en caso de producirse un incidente 
sanitario relacionado con los alimentos o simplemente una inconformidad del comprador. 
 
III.5.  Definición del Ámbito de Aplicación 
 
El sistema de trazabilidad que se implante en cada ámbito, debe ayudar a mantener la 
trazabilidad en toda la cadena alimentaria. Dependiendo de la actividad, el sistema puede 
necesitar: 
 
 Trazabilidad hacia atrás: trazabilidad de cuáles son los productos que entran en la 
empresa y quiénes son los proveedores de esos productos. 
 Trazabilidad interna o trazabilidad de proceso: trazabilidad de los productos dentro de 
la empresa, independientemente de si se producen o no nuevos productos. 
 Trazabilidad hacia delante: trazabilidad de los productos preparados para la expedición 
y del cliente inmediato al que se le entregan. 
 
Debe prestarse atención a la relación entre las tres áreas, ya que lo que se pretende es que el 
sistema de trazabilidad no tenga rupturas y la información fluya “desde la finca hasta la 
mesa” a lo largo de todos los eslabones de la cadena alimentaria. 
 
Trazabilidad Hacia Atrás 
 
Se refiere a la recepción de productos. En este punto, los registros son la clave necesaria 







la cadena puede quebrarse por completo si no se dispone de unos buenos registros cuando se 
reciben los productos. 
 
Es preciso registrar la siguiente información: 
 
 De quién se reciben los productos. El origen de los mismos, así como los detalles del 
contrato. También deben tenerse registros de la información detallada del proveedor 
(nombre, dirección y teléfono), en caso de que haya problemas. 
 Qué se ha recibido exactamente. Deberá registrarse el número de lote y/o número de 
identificación de las agrupaciones de productos que entran en la empresa.  
 Cuándo. Registrar la fecha en la que se recibieron los productos. 
 Asimismo, deberá archivarse cualquier otra información sobre los productos, cómo son 
los  tratamientos a que han sido sometidos, controles de calidad, etc.  
 
Trazabilidad de Proceso (Interna) 
 
Relaciona los productos que se han recibido en la empresa, las operaciones o procesos que 
éstos han seguido (equipos, líneas, cámaras, mezclado, división, etc.) dentro de la misma y 
los productos finales que salen de ella. 
 
La trazabilidad interna es algo que queda implícito para el funcionamiento del sistema. Está 
en manos de los operadores económicos de las empresas, la organización y el grado de 
precisión con que la desarrollen. 
 
Esta parte del sistema, relativa al proceso interno al que es sometido el producto dentro de 
cada empresa, puede ayudar en la gestión del riesgo y aportar beneficios para la empresa y 











•  Cuando los productos se dividan, cambien o mezclen, es propicio generar registros. El 
número de puntos en los que se necesite hacer registros depende de la actividad. 
• Qué es lo que se crea: 
-  Identificación de los productos intermedios, durante la actividad realizada. 
-  Identificación del producto final que se entrega al cliente, mediante el código o 
información que corresponda como lote u otra forma de agrupación. Este código 
debe acompañar al producto en el momento de la entrega. 
•  A partir de qué se crea: Piensos, alimentos, sustancias y todo producto incorporado, 
descritos de acuerdo con los propios registros de la recepción, incluyendo los números 
de lote u otro sistema de identificación de la agrupación, si procede. Los registros de 
control de stocks podrían ser suficientes para ello. 
•  Cómo se crea: Cuáles son las operaciones, transformación, elaboración, almacenaje, 
división, etc., a que han sido sometidas los productos. 
•  Cuándo: Registrar la fecha u hora en la que la modificación se produjo, puede ser 
importante para ayudar a trazar el camino de los productos a lo largo de la actividad 
realizada.  
 
Trazabilidad Hacia Adelante 
 
Registra a qué y a quién se entregan los productos. A partir de este punto los productos 
quedan fuera del control de la empresa. 
 
Cuando los productos se despachan, los registros deben servir como vínculo con el sistema 
de trazabilidad de los clientes. Sin un adecuado sistema de registros de los productos 








La información que conviene registrar es la siguiente: 
 
• A quién se entrega: La empresa o responsable de la recepción física del producto. Es 
conveniente también registrar los detalles del contrato. También es útil tener registrada 
una forma de contactar al cliente (nombre, dirección y teléfono), en caso de que haya 
problemas.  
•  Qué se ha vendido exactamente: Deberá registrarse el número de lote y/o número de 
identificación de las agrupaciones de productos que salen de la empresa.  
•    Cuándo: Guardar la fecha en la que los productos se entregaron. 
•  Medio de transporte: Los datos de transporte que se consideren indispensables para 
garantizar la trazabilidad, por ejemplo, transportista, placa del vehículo o contenedor, 
etc. 
 
III.6.  Principios de Trazabilidad 
 
III.6.1.  Identificar 
 
Identificar el producto por lote de producción y unidad de expedición, es clave para poder  
hacer su seguimiento tanto en el Tracking (hacia adelante) como en Tracing (hacia atrás) en 
la cadena de producción y distribución. 
 
El medio más usado para identificar es el etiquetado o rotulación por medio de códigos. 
Esos códigos también pueden estar incorporados en dispositivos RFID∗. 
 
Los códigos usados para esa identificación pueden regirse por estándares internacionales 
como los de EAN-UCC∗, pero esto no es imprescindible para lograr implementar el sistema 
de trazabilidad, ya que en la práctica se puede utilizar cualquier tipo de codificación y de 
                                                            
∗ Radio Frecuency Identification – Identificación por radio frecuencia. 







identificación mediante códigos de barra. La selección del tipo de codificación a usar 
dependerá del análisis del ámbito de aplicación, de requerimientos de los compradores, y 
finalmente del análisis de la relación costo - beneficio de usar uno u otro sistema, ya que los 
sistemas aceptados como estándares como los de EAN-UCC normalmente tienen un costo 
superior. 
 
III.6.2.  Vincular 
 
Es necesario definir clara y objetivamente cuáles y cómo son las transiciones entre las 
sucesivas etapas por las que pasa un producto y las unidades de expedición en que es 
empacado, durante toda la cadena de producción y distribución, enfocando el análisis en la 
continuidad de la información.   
  
III.6.3.  Registrar 
 
Se deben   registrar   todas las operaciones a que son sometidos los alimentos en cada lugar 
de la cadena de producción y distribución.  Es preciso determinar cuáles son los datos 
relevantes a la trazabilidad, para asegurarse su registro en las bases de datos del sistema y 
poder construir el historial del producto.   
 
Los métodos de registro van desde el manual en cuadernos, hasta el totalmente 
automatizado, pasando por una gran variedad de posibilidades de uso de lectores de códigos 
de barra, balanzas digitales conectadas al sistema informático, impresoras de etiquetas de 
código de barras, rotuladoras automáticas, dispositivos y lectores de RFID, etc.  
 
III.6.4.  Comunicar 
 
Se debe asegurar que la información sobre el producto acompañe su desplazamiento físico a 







información debe acumularse en bases de datos y estar disponible para ser consultada en 
caso de necesidad.   
 
Las formas de consulta de esa información varían según los métodos de registro, los 
métodos de comunicación disponible y principalmente según la integración de los 
participantes de la cadena de producción y distribución en el sistema de trazabilidad.  En los 
sistemas más rudimentarios, quien necesita la información envía el número de pallet o caja 
al productor, y éste le envía, luego de buscar en las bases de datos, un documento con la 
información solicitada, mientras que en los más modernos las bases de datos están 
disponibles (mediante claves de acceso) en un sitio web, y pueden ser consultadas utilizando 
un lector de códigos de barras para adquirir la identificación del producto, siendo la 
información relacionada entregada en tiempo real.   
 
III.7.  Determinación del Equipo e Insumos Necesarios 
 
Un esquema detallado de la ruta de los productos dentro de la empresa ayuda a determinar 
los puntos críticos de control a los que se refieren las normas HACCP∗. En cada uno de esos 
puntos se deberá considerar el equipamiento de hardware y software necesario para registrar 
las operaciones allí realizadas. También hay que agregar el personal adecuadamente 
capacitado para esa operación. 
 
El objetivo de esto es definir con precisión lo que se requiere en cada punto para asegurar la 
conservación de la historia del producto hasta el punto inmediato anterior. También hay que 
asegurar que si en un cierto punto se incorporan materiales o procesos o los lotes de 
productos recibidos del paso anterior resultan divididos o agrupados, el resultado comunique 
adecuadamente al paso siguiente toda la historia previa, con los lotes resultantes del proceso. 
 
En todos estos puntos son aplicables normas nacionales, regionales e internacionales que se 
hacen necesarias conocer. En particular, en la cadena agroalimentaria, es importante conocer 
                                                            







las Buenas Prácticas Agrícolas - BPA y, Manufactureras – BPM, aplicables al sector, las 
exigencias de las autoridades locales (Sanidad Agrícola y Alimentaria de cada país o región) 
así como las normas exigidas por los mercados (EurepGAP∗, por ejemplo).** 
 
Al tener identificados los puntos de control necesarios, es relativamente fácil determinar el 
equipamiento básico que necesitará cada uno: computador, lectores de códigos de barras, 
impresora de códigos de barras, impresora láser, así como los insumos necesarios por unidad 
de tiempo (etiquetas por mes, trimestre, año).  
 
Se necesitará también una infraestructura de red informática y uno o más servidores con sus 
motores de bases de datos para el almacenamiento.  
 
Finalmente hay que agregar otro elemento variable y de difícil estimación como son los 
costos de personal. Hay que saber si la empresa cuenta con personal calificado para la 
operación y el control del sistema o si debe contratarlo y además establecer cuál es el 
régimen de contratación más conveniente.  
 
III.8.  Etiquetado de Alimentos 
 
Para que un producto tenga trazabilidad, se hace obligatoria su identificación por lote de 
fabricación y por unidad de expedición.  El lote es el conjunto de unidades de producción 
con iguales características e historia hasta su empacado o envasado en planta.  En el caso de 
la producción hortícola, son las unidades originarias de un mismo sector de la finca, donde 
tuvieron igual tratamiento, fueron cosechadas en el mismo día e ingresaron en la planta de 
empaque al mismo tiempo.  
  
La unidad de expedición es la agrupación de alimentos en cajas y éstas a su vez 
consolidadas en pallets.  Si bien hasta ahora se admitía como suficiente la identificación del 
                                                            
∗    Euro - Retailer Produce Working Group – Good Agricultural Practices 
** En Nicaragua es la Dirección General de Protección y Sanidad Agropecuaria, Dirección de Protección, 







pallet, las prácticas comerciales de acopio, desconsolidación y distribución de los detallistas, 
está obligando a considerar la caja como la unidad de expedición a identificar. 
 
Esa identificación es la que permite, en caso de detectarse alguna alteración u otro problema 
en el alimento, regresar en la cadena de la trazabilidad para investigar con precisión las 
causas de ese problema, para determinar sus alcances y qué otras unidades de expedición 
pueden haber sufrido la misma alteración, y proceder a su retiro del mercado en forma 
selectiva. Las etiquetas del alimento son las que deben llevar esa identificación necesaria.   
 
III.9.  Códigos de Barra EAN.UCC* 
 
Los códigos de barra son transportadores de datos. El código de barra se usa en el sistema 
EAN.UCC para representar los números EAN.UCC. En términos simples, un código de 
barra consiste en una serie de barras y espacios, paralelos y adyacentes. Se usan modelos de 
ancho predeterminado, para representar datos actuales en el código de barra. Estos datos 
pueden ser el número de artículo o información de atributo, relacionados al artículo. Un 
lector de código de barra se mueve a través del código de barra, de un lado al otro. Al hacer 
esto, un equipo de lectura analiza el modelo de ancho de las barras y espacios, y se 
recuperan los datos originales de tiempo real, en forma exacta y rápida. 
 
Los códigos de barra EAN.UCC permiten la captura automática de datos, lo que significa 
una solución comercial clave, dentro de una eficiente cadena de abastecimiento. La 
numeración EAN.UCC y el sistema de codificación de barra, permiten la entrada rápida y 
exacta de los datos, a los sistemas de computadora, automatizando el flujo de información 
dentro de los procesos comerciales. También permiten la captura mejorada de datos y la 












European Article Numbering – Unified Code Council – EAN.UCC 
 
Es una organización voluntaria, sin fines de lucro, resultante de la fusión de los sistemas 
europeos y norteamericanos de codificación de artículos. Nicaragua es país miembro desde 
1997. 
 
El sistema EAN.UCC define estándares de identificación de los productos, de la región 
productora, de los procesos y de la logística, así como estándares de intercambio de 
información entre empresas, por medio de códigos de barras e intercambio electrónico de 
documentos (EDI). 
 
La nomenclatura o lenguaje común EAN.UCC: 
 
-   GTIN: Global Trade Item Number - Código del Artículo 
 
Es un número y se utiliza para la identificación inequívoca de los artículos comerciales o de 
servicio en todo el mundo.  
 
La identificación y la marcación del símbolo, código de barras, del artículo comercial 
permite la automatización del punto de venta minorista, de la recepción de productos, la 
administración de inventarios, la repetición de órdenes de compra de manera automática, los 
análisis de ventas y una amplia gama de aplicaciones comerciales.  
 
-  SSCC: Serial Shipping Container Code - Número Único de Unidad de Expedición. 
 
El SSCC es un número o estructura de datos utilizado para la identificación inequívoca de 
unidades logísticas, permitiendo el seguimiento individual de éstas, suministrando una 









-  GLN: Global Location Number - Código de Empresa 
 
El GLN es un número utilizado para la identificación de entes legales, operacionales y 
funcionales dentro de una organización. Por entidad legal se entiende la compañía misma, 
subsidiarios de ella, y otras; en tanto, un punto operacional es cualquier ente físico dentro de 
la organización, tal como bodega, almacén, o local de venta, entre otros; y, un punto 
funcional es cualquier función dentro de la organización, tal como departamento de 
finanzas, departamento de compras, entre otros. 
 
Los GLN permiten el acceso a información de la organización previamente guardada en una 
base de datos. 
 
A través del uso del GLN las compañías cuentan con un método de identificación único de 
sus locaciones, con lo que pueden hacer referencia a sus puntos operacionales y funcionales 
de manera única en los mensajes de comercio electrónico o en cualquier sistema de 
intercambio de información global. 
 
III.10. Principales Normas y Protocolos Utilizados en Alimentos 
 
III.10.1.  Normas ISO  
 
Las normas ISO* no son directamente aplicables en un sistema de trazabilidad. Se refieren a 
diversos temas de definición de estándares internacionales y surgieron como respuesta a la 
necesidad de uniformizar criterios para determinar la calidad de los artículos que se compran 
por parte de las grandes instituciones nacionales en los países desarrollados. Luego fueron 
creciendo tanto en áreas lógicas de aplicación como en cantidad de países que las aplican. 
 
A su vez, se mencionan en plural ya que son diversos cuerpos normativos que se aplican en 
diferentes áreas. Muchas hacen referencia a criterios para producir y/o evaluar ciertos 
                                                            







productos específicos. Pero la organización ISO pronto reconoció que no es posible producir 
artículos de calidad si no es a través de procesos de calidad lo que a su vez implica una 
gestión de calidad. También se vio que la calidad de los productos, de los procesos, de la 
gestión no puede estar ajena a la calidad del medio ambiente. 
 
De esta forma se llega a las que tienen más cercana relación con el tema de la trazabilidad. 
Ellas son las normas ISO 9000, que se aplican en la definición y certificación de los 
procesos de gestión de la empresa. En particular la norma ISO 9001:2000 (versión del año 
2000), que indica la forma de registrar y controlar los procesos internos de la empresa. En su 
capítulo 7 menciona el tipo especial de registros que hay que realizar en caso de que se 
requiera certificar la trazabilidad de los productos de la empresa. (Ver Anexo No 1.-Forma 
de Registro  y Control de Procesos Internos. ISO 9001:2000). 
 
III.10.2.  Codex Alimentarius 
 
El Codex Alimentarius o Código Alimentario, comprende una serie de normas generales y 
específicas relativas a la seguridad alimentaria, las cuales fueron formuladas con el fin de 
proteger la salud de los consumidores y de garantizar prácticas equitativas en el comercio de 
los productos alimentarios. Los productos destinados al consumo local o exportación deben 
ser seguros y de buena calidad. Además, es imprescindible que los productos no sean 
portadores de organismos patógenos. 
 
Fue creado de forma conjunta en los años 60 por dos organizaciones de las Naciones 
Unidas: la Organización para la Agricultura y la Alimentación - FAO y, la Organización 
Mundial de la Salud - OMS. Su propósito es servir como pauta y fomentar la elaboración y 
el establecimiento de definiciones y requisitos para los alimentos, a fin de contribuir a su 
armonización y, de este modo, facilitar el comercio internacional. Actualmente, está 
conformado por 170 países, los cuales, participan en la elaboración de las normas y, a 








El Código abarca varias normas, que pueden ser normas generales aplicables a todos los 
alimentos, o normas específicas para ciertos alimentos o productos. Las normas generales 
comprenden las relativas a la higiene, el etiquetado, los residuos de pesticidas y 
medicamentos usados en veterinaria, los sistemas de inspección y certificación de las 
importaciones y exportaciones, los métodos de análisis y muestreo, los aditivos 
alimentarios, los contaminantes, así como la nutrición y los alimentos para usos dietéticos 
especiales.  
 
Además, existen normas específicas para todo tipo de alimentos, desde las frutas y verduras 
frescas, congeladas o procesadas, los zumos de fruta, los cereales y las legumbres, hasta las 
grasas y los aceites, el pescado, la carne, el azúcar, el cacao y el chocolate, y la leche y los 
productos lácteos. 
 
III.10.3.  APPCC - HACCP 
 
Otra importante herramienta de análisis que también es aplicada y exigida en varios países 
es la documentación de APPCC (Análisis de Peligros y Puntos de Control Crítico), también 
conocida por su sigla en inglés HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points). 
 
Algunas definiciones importantes relacionadas con esta herramienta son: 
 
 PCC (Punto de Control Critico): práctica, etapa, procedimiento o proceso en el que se 
puede y debe ejercer una acción, sobre uno o más factores, con el fin de prevenir o 
eliminar un peligro, o reducir la probabilidad de su aparición (riesgo) a un nivel 
aceptable. 
 
 Plan de Control HACCP: documento que recoge para las diferentes etapas de un proceso 
productivo aspectos relacionados con especificaciones, responsabilidades de actuación, 







etc., relacionados con los requisitos especificados para los productos o procesos en 
dichas etapas. 
 Medida Correctora: acción a realizar cuando los resultados de la vigilancia de los PCC 
(Puntos de Control Crítico) indican una tendencia hacia la pérdida de control. 
 
 Peligro: aspecto biológico, químico o físico que puede hacer que un alimento sea 
inseguro para el consumo. 
 
 Gravedad: Magnitud del peligro, o grado de las consecuencias que puede tener, cuando 
existe dicho peligro (severidad, incidencia). 
 
 Riesgo: probabilidad de que un peligro ocurra de hecho. 
 
 Limite Crítico: valor que separa lo aceptable de lo no aceptable. 
 
 Medida Preventiva: acción enfocada a prevenir (o controlar) un peligro para evitar o 
minimizar su aparición. 
 
 Seguridad: propiedad de un alimento resultado de su inocuidad (ausencia de peligro para 
la salud). 
 
 Mecanismo de Comprobación de la Eficacia del Sistema HACCP: utilización de ensayos 
suplementarios a los empleados en la vigilancia y revisión de los registros obtenidos en 
la misma, para determinar si el sistema HACCP funciona dónde y cómo estaba 
planificado, es decir, si está conforme y es adecuado al Plan HACCP. 
 
 Vigilancia (Monitoreo): secuencia planificada de observaciones o medidas para 
asegurarse que las medidas de control estén siendo realizadas en los PCC, estén siendo 







en la verificación. La vigilancia define la persona que la lleva a cabo, su frecuencia y 
cómo se lleva a cabo dicha vigilancia. 
 
El objetivo del desarrollo del sistema HACCP es implantar un sistema preventivo que 
garantice la obtención de alimentos seguros.  
 
El ámbito del estudio alcanza a todas las etapas y sub-etapas de producción así como las 
previas y posteriores a dicho proceso, (transporte de materias primas, almacenamiento, 
distribución, etc.). 
 
HACCP se centra en la seguridad de los alimentos, lo que también es uno de los objetivos 
de la trazabilidad. De ahí nace su importancia como herramienta para analizar un sistema de 
trazabilidad. 
 
III.10.4. Buenas Prácticas de Agricultura – BPA 
 
Las  BPA están compuestas por todas las acciones tendientes a reducir los riesgos 
microbiológicos, físicos y químicos en la producción, cosecha, acondicionamiento a campo, 
empaque, transporte y almacenamiento en la producción primaria. Las BPA incluyen 
también a las Buenas Prácticas de Manejo y Empaque (BPMyE). Las BPMyE se denominan 
a aquellas acciones que se encuentran involucradas en forma directa con el empaque, el 
transporte y el almacenamiento. 
 
La FAO* define a las BPA como: “...la aplicación del conocimiento disponible a la 
utilización sostenible de los recursos naturales básicos para la producción, en forma 
benévola, de productos agrícolas alimentarios y no alimentarios inocuos y saludables, a la 
vez que se procuran la viabilidad económica y la estabilidad social”. 
 
                                                            







Éstas comprenden prácticas orientadas a la mejora de los métodos convencionales de 
producción y manejo en el campo, haciendo hincapié en la prevención y control de los 
riesgos para lograr la inocuidad del producto y reduciendo, a la vez, las repercusiones 
negativas de las prácticas convencionales de producción sobre el medio ambiente, la fauna, 
la flora y la salud de los trabajadores.  
 
La aplicación de BPA en la producción primaria se fundamenta en la identificación de 
peligros y la determinación de las prácticas más apropiadas para su prevención y control. 
Implica identificar aquellos peligros asociados a las etapas de producción, determinando las 
prácticas recomendadas para evitar la contaminación de la materia prima y del producto. Su 
aplicación es esencial desde el primer eslabón de la cadena agroalimentaria.  
 
III.10.5.  Buenas Prácticas de Manufactura - BPM 
 
Las BPM fueron implementadas por primera vez en el año 1969 en los Estados Unidos y 
recomendadas luego por el Codex Alimentarius.  Hoy en día, representan  un elemento 
primordial para el aseguramiento de la calidad y constituyen el prerrequisito para la 
implementación del HACCP, así como, el punto de partida para aplicar las normas ISO o de 
Gestión Total de Calidad - TQM. 
 
Las BPM se asocian con el control a través de la inspección en planta como mecanismo para 
la verificación de su cumplimiento, son generales en el control de procesos ya que están 
diseñadas para todo tipo de alimento. 
 
Se entiende por BPM de alimentos aquellas acciones generales de prácticas de higiene y 
procedimientos de elaboración que incluyan recomendaciones sobre materia prima, 
producto, instalaciones, equipos y personal. Son los procesos que controlan las condiciones 








Las BPM pueden aplicarse en todo tipo de establecimiento en el que se realice alguna de 
estas actividades: elaboración, faena, fraccionamiento, almacenamiento, transporte de 
alimentos elaborados o industrializados. 
 
III.11.  Herramientas Básicas para la Solución de Problemas 
 
-   Encuestas 
 
Una encuesta es un conjunto de preguntas normalizadas dirigidas a una muestra 
representativa de la población o instituciones, con el fin de conocer estados de opinión o 
hechos específicos. 
 
La información es recogida usando procedimientos estandarizados de manera que cada 
individuo se le hace las mismas preguntas en más o menos la misma manera. La intención 
de la encuesta no es describir los individuos particulares quienes, por azar, son parte de la 
muestra, sino obtener un perfil compuesto de la población. 
 
El tamaño de muestra requerido en una encuesta depende en parte de la calidad estadística 
necesaria para los establecer los hallazgos; esto a su vez, está relacionado en cómo esos 




Es una técnica que permite reunir información directamente con el involucrado en el 
proceso. Se utiliza para obtener información de clientes o proveedores de un proceso.  El 
procedimiento es el siguiente: 
 
1.  Planear la entrevista. Determinar que información se necesita recopilar.  
2.  Elaborar una guía para la entrevista (introducción, preguntas relacionadas con el tema). 







3.  Seleccionar las personas que más conozcan sobre el tema.  
4.  Programar la entrevista. Planear el tiempo necesario para realizar la entrevista.  
5.  Ubicar un lugar apropiado para realizar la entrevista sin interrupciones.  
6. Invitar al entrevistado, informarle del objetivo, fecha y lugar donde se realizará la 
entrevista.  
7.  Realizar la entrevista (sea puntual, cordial y desarrolle la guía para la entrevista, luego 
resuma y permítale al entrevistado hacer comentarios. Agradecimiento). 
   
-   Diagrama de Flujo de Proceso 
 
Es un esquema para representar gráficamente un algoritmo. Se basan en la utilización de 
diversos símbolos para representar operaciones específicas. Se les llama diagramas de flujo 
porque los símbolos utilizados se conectan por medio de flechas para indicar la secuencia de 
operación.  
 
Para hacer comprensibles los diagramas a todas las personas, los símbolos se someten a una 
normalización; es decir, se diseñaron símbolos casi universales, ya que, en un principio cada 
usuario podría tener sus propios símbolos para representar sus procesos en forma de 
Diagrama de Flujo. Esto trajo como consecuencia que sólo aquel que conocía sus símbolos, 
los podía interpretar. La simbología utilizada para la elaboración de diagramas de flujo es 
variable y debe ajustarse a un patrón definido previamente." 
 
- Microsoft Office Excel 
 
Microsoft Office Excel, mejor conocido sólo como Microsoft Excel, es una hoja de cálculo, 
desarrollada y distribuida por Microsoft, utilizado normalmente en tareas financieras. 
 
La primera versión de Excel fue introducida para Macintosh en 1985. En noviembre de 1987 







Windows tendrían el mismo número). Lotus no lanzó 1-2-3 para Windows a tiempo y para 
1988 Excel empezó a ganar terreno a 1-2-3, lo cual ayudó a Microsoft a posicionarse como 
líder entre los desarrolladores de software. Microsoft siguió tomando ventaja de su posición 
con nuevas versiones cada dos años aproximadamente. 
 
Aunque Excel ofrece muchas mejoras visuales sobre las primeras hojas electrónicas, la 
esencia sigue siendo igual que en la primera hoja electrónica, Visicalc: las celdas están 
organizadas en filas y columnas, y contienen datos o fórmulas con referencias relativas o 
absolutas a otras celdas. 
 
- Microsoft Office Word 
 
Microsoft Word es un procesador de texto creado por Microsoft, y actualmente integrado en 
la suite ofimática Microsoft Office. Originalmente fue desarrollado por Richard Brodie para 
el ordenador de IBM con el sistema operativo DOS en 1983. Se crearon versiones 
posteriores para Apple Macintosh en 1984 y para Microsoft Windows en 1989, siendo esta 
última versión la más difundida en la actualidad, llegando a ser el procesador de texto más 
popular. 
 
III.12.  Relación Costo / Beneficio de la Trazabilidad como una Inversión 
 
Para poder definir los costos de implementar un sistema de trazabilidad, es necesario tener 
en cuenta lo que cuesta no tener trazabilidad. A esto, se le añade el valor agregado 
secundario de la trazabilidad.  Al final, se logrará apreciar si los números resultantes 
confirman si se debe considerar la trazabilidad como un costo o como una inversión. 
 
Es importante relacionar los costos con los beneficios esperados. Al plantear una ecuación 









Esto conduce a determinar el monto de la inversión "necesaria" para obtener resultados, a 
partir de los beneficios esperados en un cierto plazo, y permite calcular la tasa interna de 
retorno (TIR) de la inversión realizada. 
 
Así, si la trazabilidad es una exigencia del mercado al que la empresa se dirige o del sector 
que integra, su aplicación no es totalmente opcional. Deberá establecerse con claridad cuáles 
son esas exigencias y cuál es la inversión mínima necesaria para cumplir con ellas. 
 
Los métodos comunes para el análisis de costo / beneficio incluyen: 
 
 Punto de equilibrio: es el tiempo que tomaría para que el total de los ingresos 
incrementados y/o la reducción de gastos sea igual al costo total. 
 
 Período de devolución: es el tiempo requerido para recuperar el monto inicial de una 
inversión de capital. Este método calcula la cantidad de tiempo que se tomaría para 
lograr un flujo de caja positivo igual a la inversión total. 
 
 Valor Presente Neto: considera el valor del dinero en el tiempo y compara el valor 
presente de los beneficios de un proyecto contra el valor de la inversión inicial. Cuando 
el valor presente neto es positivo, el proyecto es viable ya que cubre la inversión y 
genera beneficios adicionales. Cuando el valor presente neto es negativo, el proyecto 
debe rechazarse, ya que los beneficios esperados no cubren la inversión inicial.  
 
 Tasa Interna de Retorno: relaciona el flujo promedio anual de efectivo y la inversión 







IV.   HIPÓTESIS 
 
 
“Por medio del desarrollo de un sistema de trazabilidad para productos hortícolas en la 
finca Ostuma Farms, en el departamento de Matagalpa, se lograría establecer un mejor 
control de calidad en el proceso de producción, lo que le permitiría al productor una mayor 
























V.1. Variable Independiente 
 
Variable Sub-Variables Definición Indicadores Valores 










acciones, medidas y 
procedimientos 
técnicos que permite 
identificar y registrar 
cada producto desde 
su nacimiento hasta 











- Medianamente  
aceptable 






- Medianamente  
aceptable 






- Medianamente  
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- No aceptable 






























V.2.  Variables Dependientes 
 
Variable Sub-Variables Definición Indicadores Valores 




























































Calidad de  producción 
con respecto a otros 
productores internos o 
externos de productos 
con igual calidad, por lo 
que se puede establecer 









operaciones por las que 
ha de pasar una 








Aplicación de nuevas 
ideas, conceptos, 
productos, servicios y 
prácticas, con la 
intención de ser útiles 













VI. DISEÑO METODOLÓGICO 
 
VI.1.  Tipo de Estudio 
 
Según el nivel de medición y análisis de la información, la investigación que se realizó en la 
finca Ostuma Farms, fue de tipo descriptivo, exploratorio y evaluativo. Es descriptivo, 
porque el estudio estuvo dirigido a puntualizar y analizar los elementos internos que afectan 
al proceso productivo de las lechugas cultivadas en la finca. También es exploratorio, 
debido a que el estado de conocimiento sobre el desarrollo de sistemas de trazabilidad en 
nuestro país es poco aplicado o novedoso y, lo que se ha propuesto en este trabajo, ha sido el 
resaltar elementos importantes sobre la producción hortícola, las técnicas de cultivo, 
procedimientos y las personas que están directa e indirectamente relacionados con estos 
aspectos. Asimismo, cabe destacar que hasta el momento solo tres medianas y grandes 
empresas agrícolas recién han sido certificadas en BPA y Trazabilidad: Monte Rosa 
(ingenio azucarero), Hidropónica (zona franca de vegetales) y Agroesnica (exportación de 
okra). No existe al momento en fincas productoras de hortalizas ni en pequeñas empresas 
agrícolas. Finalmente, es evaluativo porque determina los costos y beneficios de las 
alternativas presentadas en esta investigación monográfica. 
 
VI.2. Área de Estudio 
 
La presente investigación se llevó a cabo en la Finca Ostuma Farms, ubicada en el kilómetro 
142 ½, Carretera Matagalpa – Jinotega, Departamento de Matagalpa. 
 
VI.3.  Universo 
 










VI.4.  Muestra 
 
La muestra del estudio corresponde específicamente a la cadena de producción de la lechuga 
y a los operarios que laboran dentro de ella. 
 
VI.5. Instrumentos de Recolección de Información 
 
Para analizar los datos se hizo uso de análisis técnicos y económicos. 
 
Análisis Técnico: Para realizar este análisis, primero se recurrió a la observación y 
entrevistas, para anotar las condiciones y comportamientos que se presentan dentro del 
proceso de producción de la lechuga, así como para recolectar información acerca de la 
situación actual en cuanto a los problemas que existen y los diferentes puntos de vistas de 
las personas involucradas. 
 
Se elaboró el diagrama de flujo de proceso para identificar cada etapa, el cual, proporcionó 
una imagen clara de toda la secuencia de actividades que forman parte de la cadena de 
producción, permitiendo de esta forma, establecer las guías y procedimientos pertinentes, 
utilizados como fundamento para la aplicación de la trazabilidad. 
 
En base a este diagrama, se elaboró también, un análisis de los peligros y puntos críticos de 
control dentro del proceso de producción, determinando la influencia que tiene cada uno de 
ellos y sus posibles causas y, a partir de esto, se establecieron las medidas preventivas y 
correctivas a los mismos, así como el sistema de monitoreo durante el mismo. 
 
Análisis Económicos: para determinar la viabilidad en la implementación de las 








VII. RESULTADOS Y ANALISIS DE RESULTADOS 
 
VII.1. Descripción del Sitio 
 
Antes de analizar los factores que intervienen directamente con el diseño de sistema 
evaluados a lo largo de este trabajo de investigación, primero se debe conocer lo que es la 
Finca Ostuma Farms y cuáles son sus actividades. 
 
VII.1.1.  Antecedentes 
 
OSTUMA FARMS S.A., localizada en el Departamento de Matagalpa, es una mediana 
empresa familiar productora de hortalizas no tradicionales, la cual inicio sus operaciones en 
el año 1999 y, cuyo mercado principal es el nacional. Semanalmente, produce una cosecha 
de 18,000 unidades, las cuales son distribuidas en las ciudades de Managua, Matagalpa y 




o Casa Mantica - La Colonia o Casino Pharaohs 
o Restaurante TGI Friday's o Café Kahlúa 
o Hotel Holiday Inn o Restaurante Ola Verde 
o Hotel Princess o Hotel Casa Real 
o Pizza Hut o Restaurante Mamma Mia 
o Inversiones Santa Julia o Casa Santa Lucia 
o Restaurante Zacate Limón o Restaurante Mi Deli 
o Café Espresso o Elmer Sánchez 




o Restaurante Casa Grande 










o Restaurante Safari Lounge o Café Melba 
o Restaurante El Tercer Ojo o Casa San Francisco 
o The Garden Café o Coyote Bar & Grill 
o Le Café Paris o Mario Lugo 
o Amsterdam Neco Café  o Lucía Ode 
o Café Chavalos o Zoom Bar 
o Restaurante Road House  
 
Esta empresa aspira a ser un productor modelo que, a través del establecimiento de 
normativas y procedimientos de calidad a lo largo de la cadena de producción, logre 
proporcionar hortalizas que califiquen como un producto confiable y seguro para el 
consumidor, evitando pérdidas económicas por rechazo de las mismas y, al mismo tiempo, 
brindando servicios de calidad para satisfacer plenamente las necesidades de los 
consumidores. 
 
Ostuma Farms se ha propuesto producir y comercializar productos hortícolas de excelente 
calidad e inocuidad a sus consumidores, estableciendo buenas prácticas que no afecten al 
medio ambiente ni la salud de sus trabajadores y con miras a llegar implantar un sistema de 
trazabilidad en un futuro, el cual lo califique como un productor de hortalizas seguras para 
exportaciones futuras.  
 
La trazabilidad  es el medio para encontrar y seguir el rastro a través de todas las etapas de 
producción, transformación y distribución de un producto alimenticio, que en este caso, es la 
lechuga.  Una etapa previa al establecimiento de este sistema, es la implantación de guías,  









Actualmente, la finca produce las siguientes hortalizas: 
 
Lechugas: (Ver Anexo No. 2.- La Lechuga)  
 Berenice roja y verde 
 Boston B. 
 Endibia Rizada 
 Escarola Coral, Rizada y de Hojas 
 Francesa 
 Lolo Rosa 
 Mantequilla Roja y Verde 
 Pac – Choi 
 Red Fire 








 Patty Pan 
 
Crucíferas: 
 Repollo Blancos 
 Repollo Morado 
 Repollo Chino 
 Repollo Rizado 
 Coliflor Romanesco 
 Coliflor Blanco 







 Brócoli Verde 
 Brócoli Morado 
 Col de Bruselas 
 
Solanáceas: 
 Tomate de mesa 
 Tomate Cherry 
 Berenjena Morada 







 Zanahoria Baby 
 
A fin de establecer de una manera más directa y específica el sistema de trazabilidad, se optó por 








VII.1.2.   Localización 
 
La empresa se encuentra localizada en la Comarca El Arenal, en el km. 142 ½ Carretera 
Matagalpa a Jinotega, departamento de Matagalpa. (Ver Mapa No. 1.- Localización 
Nacional de Ostuma Farms y Mapa No. 2.- Localización Departamental de Ostuma Farms) 
 
Las hortalizas son producidas en montañas de origen volcánico en la zona de El Arenal, 
Matagalpa, a 1,400 metros de altura, caracterizadas por tener un clima de tipo Sabana 
Tropical, ideal para el cultivo de las mismas; su temperatura media oscila entre los 20º a 
26ºC. Las precipitaciones pluviales anuales varían entre los 2,000 a 2,400 mm, 
caracterizándose por una buena distribución durante todo el año.  Todos ellos son factores 
























La superficie dedicada en Ostuma Farms  a cada hortaliza es la siguiente: 
 
Cuadro No. 1. División del Área Productiva por Tipo de Cultivo 
CULTIVO ÁREA ORGÁNICA (Ha) ÁREA TRADICIONAL (Ha) 
Lechugas - 1.5 
Cucurbitáceas 1.00 - 
Crucíferas - 0.3 
Solanáceas - 0.1 
Otros - 0.1 
Total 1.00 2.00 
Fuente: Ostuma Farms S.A.  
 
 
La finca está dividida en cuatro áreas: 
 
 Semillero 
 Huerta No. 1 
 Huerta No. 2 
 Huerta No. 3 
 
Las cuales constituyen un área total de 5 manzanas dispuestas para la siembra y cultivos de 
hortalizas. Cabe señalar que las huertas se encuentran separadas entre sí, debido a la 
topografía del terreno, aprovechando para la siembra, las áreas más planas de la finca. (Ver 




















VII.1.3.  Organigrama 
 
El propietario de la finca OSTUMA FARMS S.A., es el señor William Fenton Jacoby 
Salazar. La empresa se encuentra organizada según se describe en el siguiente organigrama: 
 
 



































VII.2. Análisis de los Registros y Controles en la Cadena de Producción de la Lechuga 
 
Con el objetivo de revisar y analizar los procedimientos de registro y control que existen 
actualmente en la finca Ostuma Farms, se procedió a investigar y a conocer cuáles eran y en 
qué etapas del proceso de producción de la lechuga se llevaban a cabo. 
 
Para cumplir con este fin, se realizaron visitas y entrevistas al personal involucrado en la 
cadena de producción. La información que se obtuvo, es que los únicos registros que se 
llevan en las etapas del proceso es el control de aplicaciones de agroquímicos, el control de 
inventarios de la bodega de insumos y, la cantidad de lechugas que son empacadas para ser 
distribuidas a los clientes de la finca. 
 
Para el control de aplicaciones de agroquímicos se lleva un registro en hojas de papel, en las 
cuales se detallan los productos que son utilizados, la dosis, la fecha de aplicación y quién es 
el operario que la realiza. (Ver anexo No. 9). Cabe mencionar que estos registros no son 
llevados a conciencia, es decir, que estas hojas son llenadas sólo cuando el operario recuerda 
tomar nota de las aplicaciones de agroquímicas realizadas en las distintas áreas de cultivo de 
la finca, ya que no existe una supervisión estricta para el control de estas actividades.  
 
En cuanto a lo que es el control de inventario de la bodega de insumos, se lleva el registro 
en el cuaderno de campo, solo como medida recordatoria del producto que se va a utilizar y 
el número de éstos que queda en existencia. No existe un formato o registro computarizado 
en cuanto al control de existencias de insumos en bodega. 
 
El último registro que es llevado en la finca, es el control del número de lechugas que son 
embaladas y enviadas para su distribución a los supermercados, restaurantes y demás 
clientes. El registro es Primeras Entradas – Primeras Salidas. Esto se lleva con el fin de 
controlar y registrar el total de producto vendido para medir los volúmenes de venta, el 
crecimiento de la finca en sí, y poder calcular las ventas totales luego de que son enviadas de 







incluyendo las lechugas que no son vendidas en el supermercado, ya que con este cliente se 
trabaja con ventas en consignación.  
 
Como se puede observar, los registros y medidas de control durante el proceso de 
producción de la lechuga, son pocas, más que todo, se ha centrado en recopilar el volumen 
de producto enviado para venta. 
 
No existen controles para analizar cuál ha sido el historial del producto, cuáles han sido sus 
afectaciones, procedencia, enfermedades. En resumen, con la información con la que cuenta 
la finca no se puede conocer los antecedentes de las lechugas cultivas en las huertas. 
 
Por lo que los puntos críticos de control encontrados en el desarrollo de este objetivo son los 
siguientes: 
 
- No existen registros sobre el origen de las semillas cultivadas en la finca. 
- No existen registros sobre el periodo de cultivo de las lechugas definido por variedad 
y fecha de siembra. 
- No existen registros sobre la ubicación de las plántulas cuando éstas son 
trasplantadas del semillero a las huertas. 
- No existe registro sobre la procedencia del agua utilizada para el riego y lavado de 
los productos. 
- No se lleva un control estricto sobre las aplicaciones de los productos agroquímicos. 
- No existe un control sobre las enfermedades específicas que afectan a las lechugas 
durante el ciclo de cultivo. 
- No se lleva registro sobre las plagas que afectan a las plántulas durante el período de 
cultivo. 








- No se lleva un control en el área de lavado y selección, sobre los niveles de cloro 
utilizados para la desinfección de las lechugas. 
- No existe un inventario específico y detallado sobre los productos utilizados a lo 
largo de la cadena de producción, ya sean agroquímicos o insumos para limpieza y 
desinfección.  
- No se llevan registros por lotes de producción, en el que se incluye variedad, fecha 
de siembra y cosecha. 
- No existen registros ni expedientes de las hojas de vida de los operarios que laboran 
en la finca. 
 
VII.3. Identificación del Proceso de Producción Agrícola de la Lechuga 
 
VII.3.1.  Descripción del Proceso de Producción Agrícola 
 
Con el fin de evaluar el proceso de producción agrícola en el cultivo de la lechuga, en 
correlación con las Buenas Prácticas de Agricultura – BPA, se procedió primero, a definir y 
describir la situación actual de  las etapas que lo conforman, para luego  valorar cuáles son 
los puntos críticos de control y debilidades presentes en éste. 
  
VII.3.1.1.  Semilleros 
 
El proceso de producción de las lechugas inicia en el área del Semillero. Esta etapa 
comienza con la compra de las semillas de las distintas variedades de lechuga. Estas son 
compradas a la Compañía Johnny’s Selected Seeds, la cual es un proveedor de semillas 
híbridas F1* certificadas de vegetales, flores y hierbas. La empresa está localizada en 
Albion, Maine, Estados Unidos. 
 
                                                            
* Primer cruzamiento entre progenitores (variedad madre y variedad padre), genéticamente distintos.  La 
semilla F1 da lugar a una generación uniforme, con mayor actividad y eficiencia fotosintética, y mayor 







Luego, estas semillas son sembradas en bandejas de polietileno de 128, 162 o 200 celdas 
individuales, las cuales se llenan con sustrato orgánico. En la finca, el sustrato que se utiliza 
es el comúnmente conocido como Humus de Lombriz, el cual, es un abono totalmente 
natural y ecológico elaborado por la lombriz roja de California a partir de diferentes 
estiércoles de origen animal. La mayoría de las bandejas son identificadas, indicando fecha 
de siembra y variedad plantada. 
 
 
Figura No. 2. Siembra de semillas en bandejas 
 
Las plántulas permanecen en el semillero hasta que están lo suficientemente fuertes para ser 
trasplantadas al área de cultivo, lo que implica un período de 25 – 30 días. 
 
Los semilleros están cubiertos por un plástico transparente y resistente que  debe mantenerse 
limpio para que se pueda producir el proceso de fotosíntesis. El plástico protege a las 
plántulas del exceso de calor, de plagas de insectos, pájaros y roedores. 
 
La fertilización de las semillas se realiza a través del fertirriego. Este varía de acuerdo a la 
edad de la semilla: 
 
• 0 – 5 días de germinación, se realiza el foleo con aspersión día de por medio durante 
una semana. Se realiza una premezcla que contiene 18 g de Aminoleaf* 20-20-20 y     
                                                            







25 cc de Kalex*, los cuales actúan como nutrientes vegetales que ayudan al desarrollo 
radicular de la plántula. 
 
• Mayor de 8 días de germinación, se realiza el fertirriego día de por medio, aplicando un 
mezcla de 5 – 7 g de Aminoleaf 20-20-20 con 5 cc de Kalex en una regadora de          
10 litros. 
 
Se deja descansar a la plántula de 2 a tres días, para que se fortalezca y no resienta el cambio 
en las dosis de aplicación de fertilizantes. 
 
También se realiza dos veces por semana, la aplicación foliar de fungicida, en dosis de 14 g 
en bomba de 20 litros. Los fungicidas utilizados son Moxan*, Manzate* y Antracol*. 
 




Figura No. 3. Riego en el semillero 
 
El rendimiento de las plántulas en el semillero es de 96% de germinación. Cuando las 
plantas están bien formadas, tienen el color específico de la variedad, están completamente 







VII.3.1.2.  Trasplante y Siembra 
 
Las bandejas que contienen las plántulas que van a ser trasplantadas al área de siembra, son 
retiradas del semillero y colocadas en una tarima exterior. En esta parte, son evaluadas para 
verificar que no estén enfermas y se encuentren libres de plagas. 
 
       
    Figura No. 4. Plántula lista para trasplante Figura No. 5. Tarima con plántulas listas para 
trasplante 
 
Luego, son fumigadas con Carbendazin*, en dosis de 25 cc por bomba de aspersión de 20 
litros, para evitar cualquier peligro de contaminación al ser trasladas al terreno de cultivo. 
 
Después, son colocadas en cajillas para ser llevadas por los operarios para ser sembradas en 
el terreno correspondiente. 
 
Los días viernes y sábado se trasplantan al área de cultivo para su siembra, pero antes de 
esto, el suelo ha sido preparado para asegurar que la tierra esté lista para el desarrollo de la 
lechuga:  
 
Primeramente, se limpia el suelo rozando la maleza y retirando los rastrojos, basura y 
desechos que se pudieran encontrar en la zona. Luego, se labra la tierra mediante el arado 
para preparar y remover el suelo en el que se va a cultivar, agregándole al terreno herbicidas 
e insecticidas nematicidas granulados para desinfectar el suelo, los cuales previenen la 
                                                            







aparición de plagas y enfermedades más adelante. Después, se realiza el banqueo, lo que 
implica dar forma a los surcos en los que serán colocadas las plántulas. En la estación 
lluviosa se construyen camellones y en la estación seca, bancales. Luego, se realiza el 
hoyado cada 30 cm, en los que se van sembrando las plántulas de lechuga. 
 
 
Figura No. 6. Siembra de plántulas de lechuga 
 
VII.3.1.3. Desarrollo del Cultivo 
 
Seguido que la plántula ha sido sembrada en el terreno, no se le aplica ningún agroquímico 
hasta que se haya aclimatado al suelo y a la temperatura del mismo. Por lo que, después de  
4 – 5 días de trasplante, se realiza la primera aplicación.  
 
Los fungicidas son aplicados una vez por semana como medida preventiva, mientras que los 
insecticidas se aplican en base a recuentos de plagas y afectaciones, tratando, de esta forma, 
de minimizar la aplicación de agroquímicos a los productos.  Una buena parte de las 
aplicaciones llevan un registro del agroquímico utilizado y la fecha de la aplicación. 
 
En el área donde existen cultivos no se utilizan herbicidas para evitar la contaminación de 
las lechugas, de manera que, el control de malezas se realiza de forma manual, haciendo uso 
de macanas, machetes y azadones. Sólo en las áreas donde en el momento no existen 







            
       Figura No. 7. Control de maleza manual        Figura No. 8. Riego de cultivos 
 
 
El agua para regar las huertas proviene de un crique natural, la cual se capta en un pila y es 
transportada por tubería PVC  hasta el área de producción en donde posteriormente se 
distribuye a través de  un sistema de riego por aspersión y también por el uso de mangueras.  
  
VII.3.1.4.  Cosecha  
 
El periodo para que las plantas de lechuga estén listas para ser cortadas dura entre 45 – 60 
días. La recolección se hace manual, cortando las hortalizas con cuchillos y, posteriormente, 


























































VII.3.3.   Higiene del Medio 
 
Los factores del ambiente y las prácticas no adecuadas de manejo del producto, pueden 
producir contaminaciones de distinto orden a lo largo de las distintas etapas del cultivo de la 
lechuga. Para reducir esta posibilidad de contaminación, la cual puede poner en riesgo la 
inocuidad y calidad de los productos, así como, la seguridad de los consumidores, y la 
rentabilidad de la empresa, se hizo necesario evaluar detalladamente cada uno de los 
siguientes aspectos: 
 
VII.3.3.1.  Selección del terreno para la producción de la lechuga 
 
El terreno perteneciente a Ostuma Farms ha sido históricamente dedicado al cultivo de 
hortalizas, dado a que el cultivo de la lechuga prefiere el suelo franco arenoso con alto 
contenido de materia orgánica, considerándose el suelo del área productiva de la finca, ideal 
para el cultivo de la misma. 
 
La unidad de producción es netamente hortícola.  Para el depósito de los residuos de la 
cosecha, tiene localizado un sitio (foso)  para depositarlos, que se encuentra distante de las  
áreas de siembra o huertas.   
 
 En las áreas de cultivo no se permite el acceso a animales domésticos, con el fin de evitar 
cualquier peligro de contaminación por estiércol, así como de maltrato al producto. 
Tampoco es permitido el acceso de vehículos particulares, como medida de prevención de 
contaminación ambiental por emisión de gases químicos y, también para prevenir que el 
área de cultivo sea destruida por el paso de vehículos. Para evitar la contaminación en el 
campo por escorrentías durante las épocas lluviosas, se cavan zanjas de infiltración para el  
drenaje y barreras físicas alrededor de los lotes de producción. 
 
Todas las huertas de producción, que equivalen a cuatro, están cercadas y delimitadas con 







está rodeada  por montañas, excepto en el lado sur de la huerta número tres que existe un 
campo dedicado a ganadería bovina y a la producción de flores. 
 
En la finca, se realiza cada tres meses un análisis de suelo, para verificar y evaluar que tenga 
los elementos, nutrientes y acidez necesarios para el buen desarrollo de las lechugas y ser 
complementado con fertilizantes apropiados. 
 
Los análisis de suelo son elaborados por Laboratorios Químicos S.A. y los resultados son 
analizados por Formuladora Nicaragüense – FORMUNICA. 
 
VII.3.3.2.  Procedencia de las variedades a ser cultivadas 
 
Las semillas de las distintas variedades de lechuga cultivadas, son compradas en Estados 
Unidos, a la compañía Johnny’s Selected Seeds, la cual es un proveedor de semillas en brote 
de vegetales, flores y hierbas, producidas orgánicamente. Esta empresa está ubicada en 
Albion, Maine y, se dedica a este negocio desde 1973, ofreciendo más de 1500 variedades 
de cultivos.  
 
Además, para el buen manejo del material, es necesario que se cuente con mapas detallados 
de la distribución de las bandejas con las semillas, así como de la variedad plantada, los 
cuales deberán estar disponibles en todo momento. 
 
VII.3.3.3.  Manejo del sustrato 
 
En Ostuma Farms se utiliza el abono orgánico de humus de lombriz. Este es comprado en 
Managua, en la comercializadora Fertilizantes Orgánicos S.A. – FERTOSA. Los encargados 
de producción de la finca han seleccionado este tipo de sustrato debido a que aumenta la 







fúlvicos, enzimas, hormonas vegetales, vitaminas y, minerales: N, P, K, Fe, Mn, Cu, Zn*, 
entre otros, y su alto contenido de microorganismos benéficos. 
 
Se observó que no se ha dispuesto un lugar adecuado para colocar el humus mientras está siendo 
utilizado para llenar las bandejas en el semillero. Los sacos se encuentran sobre una pequeña 
tarima de madera, al aire libre y sin protección, rodeados de otros materiales utilizados en los 
semilleros, por lo que se vuelven vulnerables a la contaminación por microorganismos ajenos al 
producto. Asimismo, el estar expuestos al sol y cambios climáticos puede reducir 
considerablemente el alto contenido de nutrientes que posee este sustrato. 
 
 
Figura No. 10. Sacos de Humus de Lombriz 
 
 
Por seguridad, es necesario que en el área del invernadero, se cuente con una bodega para 
almacenar el sustrato, las bandejas y materiales de uso frecuentes.  
 
VII.3.3.4.  Procedencia y manejo del agua 
 
El agua utilizada en Ostuma Farms para el riego, consumo humano y uso domiciliar, 
proviene de un crique natural, situado a 91.5 m de distancia de la huerta y, la cual, se 
almacena temporalmente en una pila de concreto sin tapa, con riesgo a contaminación.  
                                                            







El agua es transportada al área de producción a través de un sistema de tuberías PVC, en 
donde, posteriormente, es distribuida a través del sistema de riego por aspersores y uso de 
mangueras con pistolas de agua a presión.  
 
Se observó que el riego por aspersión (tipo lluvia) utilizado en la finca, es eficiente en 
términos de uso del agua, pero el riesgo de contaminar las hortalizas se aumenta, ya que,  
representa una manera rápida de contaminar el producto si el agua utilizada está 
contaminada, también, al mojar las hojas se favorece al desarrollo de hongos en la lechuga, 
además, se incrementa la presencia de microorganismos en la lechuga, especialmente por el 
“salpique” de la gota de agua en el suelo, estando en contacto directo con las partes 
comestibles del producto. 
 
Debido a que la posibilidad de contaminación de las hortalizas depende de la calidad y 
procedencia del agua, se debe llevar un programa de mantenimiento y análisis físico 
químico y microbiológico periódico de la fuente de agua.  No obstante, se verificó, con el 
personal encargado, que se han efectuado análisis de agua, pero hace cuatro años; aunque 
los resultados fueron satisfactorio, la periodicidad debe ser mucho mayor, al menos, dos 
veces al año.  
 
El que no exista un programa eficiente de supervisión y control de la calidad del agua 
utilizada para la producción, sitúa a todos los cultivos en una posición vulnerable e insegura, 
ya que no existen mediciones ni registros de las posibles fuentes de contaminación presentes 
en el agua, y por ende, tampoco medidas para evitarlas en lo posible. 
 
VII.3.3.5.  Uso y Manejo de Agroquímicos 
 


























- Avaunt 30 WG 
- Pyrinex 48 EC 
- Cypermetrina 
- Metaldehido 5 GR 
- Furandan Ultra 
- M T D 600 
 
Los agroquímicos utilizados en la finca están aprobados y autorizados para los usos y 
cultivos recomendados por las instituciones nacionales correspondientes y por la EPA. 
 
Además, en Ostuma Farms se lleva un registro para el control de inventario de los mismos, 








Se observó que todos los productos son almacenados en una bodega, donde están colocados 
todos juntos en estantes, por tipo y función, pero, por seguridad, se debe de establecer dentro 
de la misma bodega al menos, anaqueles separados para los plaguicidas, otro para los 
fertilizantes y, otro para las herramientas y utensilios ocupados en el proceso de producción. 
Asimismo, se vio que la bodega no cuenta con señalización apropiada para indicar que es un 
área de riesgo ni tampoco para mostrar el modo adecuado de manejo de los agroquímicos.  
 
También, se identificó que los envases vacíos de los agroquímicos son recolectados por un 
período de un año aproximadamente y colocados en un saco al aire libre y sin protección y, 




Figura No. 11. Saco donde se colocan envases  
vacíos de agroquímicos para luego ser quemados 
 
A la fecha, no se han establecido prácticas seguras para la disposición de los agroquímicos. 
El personal tampoco sigue ni es instruido sobre las medidas propias para protegerse al 









VII.3.4.  Análisis de las Debilidades y Puntos Críticos de Control Encontrados en el 
Proceso de Producción 
 
Después de haber definido y descrito cuáles son las etapas del proceso productivo de la 
lechuga dentro de la finca Ostuma Farms y, cómo son desarrolladas actualmente, se lograron 
encontrar las siguientes debilidades y puntos críticos de control, para determinar las pautas y 
medidas que orienten hacia la prevención y, se logre el establecimiento formal de las buenas 
prácticas agrícolas dentro del proceso. 
 
Para identificar, analizar y valorar los peligros que se pueden encontrar en la cadena de 
producción de la lechuga, se utilizó como elemento de evaluación el propio diagrama de 
flujo del proceso, así como la descripción de cada etapa, con el propósito de que Ostuma 
Farms llegue a producir hortalizas inocuas y seguras para el consumidor, estableciendo 
medidas preventivas para controlar eficazmente los riesgos en el flujo de producción, de 
forma que el trabajo realizado se efectúe en correlación con las Buenas Prácticas de 
Agricultura. (Ver Figura No. 11 – Diagrama de Flujo del Proceso de Producción de Lechuga 
– Ostuma Farms). 
 
A continuación se muestran las tablas con los puntos críticos de control encontrados a lo 
















Cuadro No.2.  Análisis de Puntos Críticos de Control en el Proceso de Producción Agrícola de Lechuga – Finca Ostuma Farms 
ETAPA ACTIVIDADES TIPO DE PELIGRO CAUSA MEDIDAS PREVENTIVAS MONITOREO ACCIONES CORRECTIVAS
PREPARACION 
Y MANEJO DE 
SEMILLEROS 
- Selección de las 
semillas a plantar. 
 





- Fertilización foliar 
Biológico 
- Material infectado con 
enfermedades por bacterias, 
virus, hongos, etc. 
 
- Material infectado por 
plagas de insectos, 
nematodos, ácaros, etc. 
 
- Sustrato contaminado con 
microorganismos patógenos 
para el humano (Bacterias: 





parvum, Giardia lamblia, 
etc.). 
 
1. Usar semillas sanas, certificadas, 
resistentes a plagas y enfermedades.
 
2. Adquirir las semillas en viveros o 
distribuidores certificados y 
aprobados por el Ministerio de 
Agricultura, Ganadería y Forestal – 
MAGFOR y/u otras entidades 
pertinentes y si fuera necesario, 
certificado de calidad.. 
 
3.  Exigir resultados de análisis 
químico y calidad  al proveedor, 
para verificar la calidad y seguridad 
en el uso del sustrato. 
 
4. Realizar análisis físico – químico 
y bacteriológico al agua. 
 
5. Prohibir el uso de aguas servidas 
para el riego. 
 
6. Realizar las fertilizaciones de 




- El personal encargado 
se asegurará de que las 
semillas y demás materia 
prima para el cultivo, 
estén certificadas y 




-  Llevar un registro y 
control de calidad, 
procedencia y 
certificación, 
almacenamiento, uso de 
semillas 
 
-  Llevar un registro y 
control de calidad, 
procedencia, 
almacenamiento, uso de 
sustrato. 
 
 - Llevar un registro y 
control periódico sobre 
la calidad del agua, uso y 
proveniencia, al menos 
dos veces al año. Ver 
Anexo No. 4 Normativa 
de Vertidos de 
Nicaragua Decreto 33-95
 
Llevar un registro y 
control del sistema de 




- Desinfectar el suelo usado con 
el sustrato por medio de agua 
caliente o, radiación solar u otra 
medida inocua. 
 
- Desinfectar mediante cloración 
o filtración las fuentes de agua. 
 
- Mantener las áreas de los 
semilleros y fuentes de agua, 
libres de basura y otros 
contaminantes y cercadas. 
 
- Mantener libre de malezas las 
zonas aledañas a los canales de 
agua y drenajes, para evitar la 
diseminación de semillas de 
malezas a través del agua. 
 
- Para evitar la contaminación 
del humus (sustrato), se deberá 
disponer una plataforma 
impermeable y bajo techo. 
 
- Lavar bien los equipos que 
hayan entrado en contacto con 
abonos orgánicos antes de otra 
utilización. 
 
- Los fertilizantes y/o  
agroquímicos  a utilizar deberán 
estar registrados y autorizados 
por las autoridades nacionales 
correspondientes y/o EPA.  
 
- Los fertilizantes  y demás 
agroquímicos se deberán utilizar 
en las dosis recomendadas y 
conformes las necesidades 
presentadas. 








Cuadro No.2. Análisis de Puntos Críticos de Control en el Proceso de Producción Agrícola de Lechuga – Finca Ostuma Farms  (cont.) 
ETAPA ACTIVIDADES TIPO DE PELIGRO CAUSA MEDIDAS PREVENTIVAS MONITOREO ACCIONES CORRECTIVAS 
TRASPLANTE 
Y SIEMBRA 
- Selección del 
terreno 
 
- Preparación del 
terreno 
 
- Selección de 
plántulas 
 









- Enfermedades de los 
cultivos (bacterias, virus, 
hongos, etc.) 
 
- Mala pre-selección de 
plántulas para siembra. 
 
-  Presencia de plagas de 
insectos, nematodos, ácaros, 
etc. 
 
- Presencia de maleza en el 




de áreas aledañas de cultivo, 
desechos sólidos orgánicos, 
explotación agrícola y 
fuente de agua utilizada 
 
- Aguas contaminadas con 
patógenos para las plantas y 
suelo (bacterias, virus, 
hongos, parásitos). 
 
1. Selección de plántulas sanas. 
 
2.  Realizar análisis periódicos del 
suelo del área de cultivo en lo 
concerniente a contaminantes 
químicos y microbiológicos. 
 
3. Realizar análisis periódicos de 
nutrientes del suelo del área de 
cultivo  y realizar la fertilización 
en base a deficiencias. De ser 
posible, rotación de cultivos.. 
 
4. Realizar una buena preparación 
del terreno (evitar la saturación de 
humedad a través del diseño 
correcto de drenaje, control de 
malezas) para prevenir la presencia 
de enfermedades producidas por 
hongos, bacterias y virus. 
 
5.  Limpieza y desinfección de 
utensilios de siembra. 
 
6. Realizar análisis periódicos de 
agua físico químico y 
bacteriológico y prevenir 
contaminación del agua. 
 
7. Detectar las posibles fuentes de 
contaminación del agua 
(contaminación humana o animal, 
y escorrentías) y prevenirlas o 
controlarlas. 
 
8. Prohibir el uso de aguas 
servidas, tratadas o sin tratar, para 
el riego de las lechugas. 
 
9. Disponer adecuadamente 
envases de agroquímicos vacíos 
 
-  Llevar control y 
registro de la selección 
de plántulas sanas para 
siembra. 
 
- Llevar un control 
periódico  y registro 
sobre los análisis 
realizados al suelo y  de 
agua para asegurar la 
calidad y seguridad de 
los mismos. (Ver Anexo 
No. 4 Normativa de 
Vertidos de Nicaragua 
Decreto 33-95). 
 
-  Llevar un control y 
registro de la buena 
preparación del suelo: 
fecha,  realización de 
actividades   
 
-  Llevar un control y 
registro de limpieza y 
desinfección de 
utensilios de siembra. 
 
-  Llevar un registro 
sobre la calidad de las 
aguas de riego, 
especialmente en la pila 
de almacenamiento de 
agua y ponerle tapa, para 
evitar su contaminación. 
 
 
-  El personal encargado asegurará y se 
encargará de la buena preparación del terreno y 
de las plántulas a sembrar. 
 
- Seleccionar zonas de cultivo con condiciones 
beneficiosas para el desarrollo de la lechuga. 
- Verificar y controlar periódicamente el  nivel 
de nutrientes del suelo en el que se cultiva. 
 
- Jefe de campo deberá comprobar que el agua 
utilizada para el riego cumpla con los niveles 
establecidos de seguridad de la misma y que se 
encuentre libre de contaminantes. 
 
- Mantener alejados y/o no permitir la entrada al 
ganado y animales domésticos al área de siembra. 
- Disponer un área para colocar la basura y 
demás desechos, la que debe taparse con tierra 
para evitar proliferación de vectores. 
 
- Evitar al máximo la desinfección química del suelo 
 
- Mantener la fuente de agua libre de basura y 
desechos y los utensilios o equipos usados para 
el riego que sean limpiados diariamente.  
 
Mantener  los depósitos de agua limpios, 
cubiertos y protegidos.  
 
- Mantener los utensilios de siembra limpios y 
desinfectados antes y después de las labores de 
siembra. 
 
 - Mantener los canales de regadío y drenaje libres 
de malezas, para evitar que éstas se propaguen a 
través del agua. Que tengan  la pendiente adecuada 
para evitar que el agua se estanque. 
 
- Diseñar estructuras y canales de drenaje pluvial para 
controlar  las escorrentías superficiales, de forma que 
se evite el ingreso de otras aguas provenientes de 
otros lugares que pueden estar infectados.  
Cercar la fuente y sistema  de abastecimiento de 
agua 
Químico 
- Residuos químicos 
peligrosos en el área de 
cultivo (plaguicidas; metales 
pesados como plomo, 
arsénico, cadmio, mercurio; 
y contaminantes 
ambientales), procedentes 
del uso indebido de 
agroquímicos, zona cercana 
a carretera, fuente de agua 
utilizada, canales de aguas 
residuales u otras 








Cuadro No.2. Análisis de Puntos Críticos de Control en el Proceso de Producción Agrícola de Lechuga – Finca Ostuma Farms  (cont.) 
ETAPA ACTIVIDADES TIPO DE PELIGRO CAUSA MEDIDAS PREVENTIVAS MONITOREO ACCIONES CORRECTIVAS 
DESARROLLO 
DEL CULTIVO 





- Control de malezas
 
- Manejo y Control 






- Aguas contaminadas 
con microorganismos 
patógenos para el 
humano (Bacterias: 
E.coli sp., E. coli 
O157:H7, Salmonella 
sp.,Vibrio cholerae, 











Balantidium coli; y los 
Virus:  Norwalk, 
Hepatitis A, Hepatitis E, 
Entero virus, Rotavirus, 
Astrovirus 
 
- Contaminación del 
cultivo por salpique de 
agua de riego.  
 
- Falta de limpieza en el 
equipo para riego. 
 
- Falta de limpieza de los 
equipos y/o utensilios de 
siembra. 
 
 - Higiene inapropiada 
de los trabajadores o 
malos procedimientos de 
trabajo. 
 
1. Realizar análisis periódico  de 
agua físico químico y 
bacteriológico. 
 
2. Detectar las fuentes de 
contaminación del agua utilizada 
para riego (contaminación humana 
o animal, y escorrentías) y 
prevenirlas y/o controlarlas. 
 
3. Prohibir el uso de aguas servidas, 
tratadas o sin tratar, para el riego de 
las lechugas. 
 
4. Dar mantenimiento periódico al 
sistema de riego. Realizar la 
limpieza diaria del equipo de riego,  
De preferencia analizar la opción de 
uso de riego por goteo.  
 
5. Limpieza y desinfección de 
utensilios de siembra. 
 
6. Realizar el control manual 
periódico de malezas en el área de 
cultivo. 
 
7.  Seguir las instrucciones de la 
etiqueta de los insumos para 
asegurar la aplicación correcta del 
producto sobre el cultivo y de 
acuerdo a las necesidades del 
cultivo.  
 
8. El personal de campo uso la 
vestimenta adecuada y las medidas 
de higiene necesarias para evitar la 
contaminación del cultivo. 
 
- Llevar un registro  y 
control periódico de la 
calidad de las aguas de 
riego en base a análisis 
físico químico y 
bacteriológico. (Ver 
Anexo No. 4 Normativa 




- Llevar un registro y 
control de tipo de 
agroquímico usado, que 
debe ser de la lista 
autorizada en el país y/o 
la EPA, dosis, número 
de aplicaciones. 
 
-  Llevar un control y 
registro de limpieza y 
desinfección de 
utensilios de siembra. 
 
-  Llevar un registro 
sobre la calidad de las 
aguas de riego, 
especialmente en la pila 
de almacenamiento de 
agua y ponerle tapa, para 
evitar su contaminación. 
 
- Llevar un registro y 
control de la higiene y 
limpieza del personal de 
campo. 
 
- Verificar y controlar periódicamente el  nivel 
de nutrientes del suelo en el que se cultiva.  
 
- Mantener alejados al ganado y/o animales 
domésticos de las fuentes de agua. Cercar la 
fuente y sistema de abastecimiento de agua.  
 
- Mantener alejados y/o no permitir la entrada 
al ganado y animales domésticos al área de 
siembra. 
 
- Disponer un área para colocar la basura y 
demás desechos, la que debe taparse con 
tierra para evitar proliferación de vectores. 
 
- Mantener la fuente de agua libre de basura y 
desechos y los utensilios o equipos usados 
para el riego que sean limpiados diariamente. 
Mantener  los depósitos de agua limpios, 
cubiertos y protegidos.  
 
- Analizar la calidad del agua para las 
aspersiones, en especial el pH de la misma, ya 
que en medios alcalinos los plaguicidas no 
funcionan, ya que se hidrolizan. Que cumpla 
con los niveles establecidos de seguridad de la 
misma y que se encuentre libre de 
contaminantes. 
 
- Mantener los canales de regadío y drenaje 
libres de malezas, para evitar que éstas se 
propaguen a través del agua. Que tengan  la 
pendiente adecuada para evitar que el agua se 
estanque. 
 
- Mantener los utensilios de siembra limpios 












Cuadro No.2. Análisis de Puntos Críticos de Control en el Proceso de Producción Agrícola de Lechuga – Finca Ostuma Farms  (cont.) 











- Control de 
malezas 
 
- Manejo y 




- Mala calibración de 
equipos para aplicación 
de plaguicidas. 
 
- Fallas en los equipos 
de aplicación. 
 
- Uso indebido de 
plaguicidas, tal como: 
mezcla entre sí o con 
otras sustancias, 
irrespeto de los plazos 
de aplicación y de las 
dosis indicadas. 
 
- Uso inapropiado de 
fertilizantes: no seguir 




- Manejo inapropiado 
de los herbicidas y 
plaguicidas, malas 
aplicaciones y equipos 
en mal estado. 
 
- Presencia de 
sustancias tóxicas y 
nocivas para la salud 
humana. Disposición 
final inapropiada de 
envases. 
 
- Nivel excesivo de 
metales pesados 







9. Utilizar siempre que sea 
posible, productos selectivos 
que tienen como objetivo una 
plaga o una enfermedad 
específica y que tienen un 
mínimo efecto sobre las 
poblaciones de organismos 
beneficiosos y no son 
perjudiciales para la capa de 
ozono o el ambiente. 
 
10.  Aplicar buenas prácticas 
en el uso manejo y disposición 
de plaguicidas.  
 
11.-  Rotulación de bodega y 
almacenamiento y control de 
los productos químicos.  
 
12. Se deberá establecer un 
plan de capacitación para los 
trabajadores, sobre el manejo 
seguro en el uso de 
agroquímicos. 
 
13. . Aplicar plaguicidas 
químicos solamente cuando no 
puedan aplicarse con eficacia 
otras medidas de control 
(control manual e insecticidas 
orgánicos). 
 
14. Utilizar solo plaguicidas, 
herbicidas, insecticidas y 
fertilizantes aprobados por la 
EPA – Environmental 




- Llevar registro y 
control de 
mantenimiento y de 




- Llevar registro y 
control sistemático (No. 
aplicaciones,  
enfermedad, forma de 
aplicación,  deficiencia 
de nutrientes, respuesta 
del cultivo, etc.  
 
- Llevar registro y 
control de limpieza y 
orden de bodega, 
entradas y salidas de 
bodega. Usar el 
principio: primero entra, 
primero sale. 
 
- Llevar registro y 
control de capacitaciones 
y entrenamientos. 
 
- Llevar registro y 
control de calidad de 
agua. 
 
-  Llevar registro y 
control de análisis 
médicos periódicos a 
trabajadores y sus 
resultados 
 
- Poseer un stock de repuestos de equipos de 
aplicación de agroquímicos y realizar los 
mantenimientos correspondientes en tiempo y 
forma. 
 
-  El personal encargado deberá asegurarse del 
buen estado y funcionamiento de los equipos de 
aplicación y dosificación. 
 
- Rotar los agroquímicos utilizados para retardar el 
desarrollo de poblaciones resistentes. 
 
- Seleccionar el uso de plaguicidas, fungicidas 
insecticidas y herbicidas menos dañinos para el 
ambiente y poblaciones de organismos 
beneficiosos y enemigos naturales, que estén 
aprobados por la regulación nacional y/o EPA y 
en las dosis adecuadas y de acuerdo a sus 
requerimientos. 
 
- Establecer una bodega con llave  y rotulada para 
el almacenamiento de los agroquímicos, la que 
debe estar  retirada de los terrenos de cultivo o 
lugares de manipulación o almacenamiento de las 
hortalizas ya cosechadas. 
 
- Establecer el sistema de triple lavado y 
perforación de envases vacíos  y enterrarlos en un 
sitio alejado de la fuente de agua y del área de 
cultivo. Prohibir estrictamente la quema de 
envases. 
 
- Proporción de equipo de seguridad  para la 
aplicación de plaguicidas y obligación de su uso a 
los trabajadores. Establecimiento de ducha para 
los trabajadores, después de la aplicación de 
productos químicos. 
 
-  Capacitación y entrenamiento regular en el buen 
uso, manejo y disposición de plaguicidas a los 









Cuadro No.2. Análisis de Puntos Críticos de Control en el Proceso de Producción Agrícola de Lechuga – Finca Ostuma Farms  (cont.) 
ETAPA ACTIVIDADES TIPO DE PELIGRO CAUSA MEDIDAS PREVENTIVAS MONITOREO ACCIONES CORRECTIVAS 
COSECHA 
- Corte de las 
lechugas 
 
- Transporte al 






producto de la no 
aplicación de las 
buenas prácticas 
agrícolas y de 
manufactura en las 
etapas anteriores. 
 
- Equipo y material 






- Daños producidos 
durante el transporte 
a la planta, que 
pudieran favorecer a 





- Utilización del 




1. Cumplir con las buenas 
prácticas agrícolas y de 
manufactura (en este trabajo se 
creó guías y lineamientos a 
seguir en el proceso de 
producción basados en las 
buenas prácticas agrícolas y de 
manufactura). 
 
2. Limpieza y desinfección de 
utensilios de cosecha (cuchillos, 
cajillas, etc) 
 
3. Utilizar los utensilios de 
cosecha exclusivamente para tal 
uso. 
 
4. Realizar la limpieza previa de 
hojas de lechuga en el campo 
para evitar el traslado de éstas al 
sitio de empaque.  
 
5. Realizar la cosecha en horas 
muy tempranas de la mañana y 
evitar la exposición del producto 
al sol. 
 
6. Evitar el maltrato, fricción, 
golpe  cuando se deposite el 
producto en las cajillas para el 
transporte al sitio de empaque. 
 
7.  Producto que se encuentra 
enfermo dejarlo en el campo 
para su posterior disposición y 
evitar contaminar las demás 
lechugas. 
 
8.  El personal de campo use la 
vestimenta adecuada y las medidas 
de higiene necesarias para evitar la 
contaminación del producto.  
 
- Control y registro de las 
cajillas de producto traídas del 
campo al sitio de empaque. 
Verificar estado e higiene del 
mismo 
 
-  Registro y control de 
productos descartados para 
verificar el control de calidad 
de siembra y cultivo. 
 
- La finca deberá de disponer 
de un plan de muestreo para el 
control de residuos químicos 
que podrá realizarse en 
cualquier etapa del proceso, 
antes de que el producto sea 
conducido hacia el consumidor. 
(Ver Anexo No. 4 Normativa 
de Vertidos de Nicaragua 
Decreto 33-95). 
 
- Se deberá contar con un plan 
de muestreo para el control 
microbiológico del producto en 
caso de sospecha, para evaluar 
la existencia de una posible 
contaminación. 
 
-  Llevar registro y control de 
análisis médicos periódicos a 
trabajadores y sus resultados 
 
- Llevar un registro y control de 
enfermedades, frecuencia y del 
trabajador. 
 




- Durante la recepción de cada lote cosechado, el 
encargado o responsable deberá comprobar que los 
productos que han sido llevados al área de 
empaque, cumplan con las reglas de higiene 
establecidas por la finca. 
 
 - Eliminar los productos que no reúnen las 
condiciones higiénicas necesarias. Deberá haber un 
contenedor con tapa en el área de empaque para 
disponerlo mientras se realiza el empaque.  Luego 
deberá ser llevado  al sitio de disposición de de 
residuos y taparlo. 
 
- Mantener el orden y limpieza en el área de 
cosecha. 
 
- Cosechar en el estado de madurez apropiado para 
cada producto y evitar realizar las tareas en horas 
de alta temperatura, luego de una lluvia o con alta 
humedad ambiental. 
 
- Al finalizar la cosecha, deberá recogerse todo el 
material y hojas descartados en el campo, ya que 
estas se pudrirán y contaminarán el lugar, 
manteniendo elevado el nivel de inóculo. 
 
- Los desechos deberán juntarse y eliminarse en la 
forma apropiada (quemado, enterrado, etc.). 
 
- Limpiar y desinfectar los utensilios de corte y 
cosecha antes y después de realizar las actividades 
y diariamente.  
 
- Realizar análisis periódicos de salud a los 
empleados directamente involucrados en la 
manipulación del producto. 
 
- Todo empleado que se encuentre enfermo de las 
vías intestinales o respiratorias, o bien con heridas 
abiertas no podrá manipular el producto. 
 
-  Capacitación y entrenamiento regular en buenas 
prácticas de manufactura. A los trabajadores, 







Cuadro No.2. Análisis de Puntos Críticos de Control en el Proceso de Producción Agrícola de Lechuga – Finca Ostuma Farms  (cont.) 
ETAPA ACTIVIDADES TIPO DE PELIGRO CAUSA MEDIDAS PREVENTIVAS MONITOREO ACCIONES CORRECTIVAS 
COSECHA 
(continuación) 
- Corte de las lechugas
 
- Transporte al área de 
selección y empaque 
Químico 
 
- Presencia de residuos 
químicos  por la utilización 
de agroquímicos no 
autorizados para las 
hortalizas. 
 
- Presencia de residuos de 
agroquímicos por encima de 
los niveles máximos 
permitidos por las 
autoridades nacionales e 
internacionales. 
 
- Contaminación durante el 
transporte con productos 
químicos susceptibles de 
entrar en contacto con las 
hortalizas. 
  
9. Cumplir con las buenas prácticas 
agrícolas y de manufactura (en este 
trabajo se creó guías y lineamientos 
a seguir en el proceso de 
producción basados en las buenas 
prácticas agrícolas y de 
manufactura). 
 
10. Aplicar buenas prácticas en el 
uso manejo y disposición de 
plaguicidas.  
 
11. Limpieza y desinfección diaria 
de las instalaciones, utensilios y 
equipos después del procesamiento.  
 
12. Usar sólo plaguicidas 
permitidos, especialmente los 
incluidos en la lista de USEPA, con 
sus dosis recomendadas.  
 
13. Aplicar el insecticida o 
agroquímicos  hasta los días 
permitido antes de la cosecha.  
 
14. No lavar el equipo de 
fumigación junto o dentro del área 
de empaque.   El sistema de lavado 
de los recipientes debe ser a través 
del método de triple enjuague, 
usando dichas aguas de enjuague en 
la aplicación a los cultivos. 
 
  
- Registro y control de 
actividades de 
desinfección  de sitio de 
empaque. 
 
Llevar un registro y 
control de tipo de 
agroquímico usado, que 
debe ser de la lista 
autorizada en el país 
y/o la EPA, dosis, 
número de aplicaciones 
 
Llevar registro y control 
de capacitaciones y 
entrenamientos. 
 
Llevar un registro y 
control de las buenas 
prácticas de higiene  
 
Llevar un registro y 




de los empleados y de 




- Solamente trabajadores 
entrenados deben realizar las 
aplicaciones y manipulaciones 
de plaguicidas o de sustancias 
tóxicas. 
 
- Todo los utensilios de medida 
para la mezcla de plaguicidas 
debe rotularse especificando 
“USAR SOLO PARA 
PLAGUICIDAS” 
 
- El sitio de mezcla del 
plaguicida o fungicida debe 
realizarse fuera del área de la 
planta de empaque. 
 
 - Siempre usar ropa protectora 
y de seguridad cuando se 
manipulan plaguicidas.  Usar 
delantal de protección, guantes 
de hule, botas de hule, protector 
de ojos, mascarilla.  El equipo 
de seguridad debe 
inspeccionarse regularmente y 
cuidarlo de acuerdo a las 
indicaciones del fabricante. 
 
- Enjuagar las superficies 
después de tratarlas con 
compuestos químicos 
antimicrobianos para eliminar 
los residuos del tratamiento. 
 
- El vehículo de transporte de 
producto no debe ser usado para 
el transporte de productos 
químicos u otros que puedan 
contaminarlo. 
 
- No permitir el uso de objetos en 
el área de empaque, ni el uso de 







VII.4. Identificación de los Procesos de Acopio, Lavado, Selección y Transporte de las 
Lechugas  
 
Con el objetivo de identificar y revisar cómo es realizado el transporte de las lechugas del 
campo a la planta de empaque, el acopio, lavado, selección de las mismas y, luego el 
transporte de éstas, y la relación de estos procesos con la aplicación de las Buenas Prácticas 
de Manufactura, así como el establecimiento de éstas para el control de la limpieza del 
medio y la higiene de los trabajadores durante la producción, asegurando la inocuidad de las 
lechugas para el consumo humano, se evaluaron las distintas etapas de la post – cosecha, así 
como las instalaciones físicas y sanitarias con las que cuenta la finca Ostuma Farms. 
 
VII.4.1.   Post – Cosecha 
 
La etapa de Post – Cosecha incluye lo que son los procesos de acopio, lavado y selección de 
las lechugas. Es en esta parte del proceso donde se destaca más la aplicación de las Buenas 
Prácticas de Manufactura, debido a la necesidad de procedimientos de higiene y 
manipulación, los cuales garanticen la calidad del producto, por lo que se revisó si realmente 
éstas, estaban siendo utilizadas durante esta parte. 
 
Después de que las lechugas han sido cortadas y preseleccionadas en el campo, éstas son 
llevadas a la planta de empaque. Aquí se les realiza una limpieza para quitarle la suciedad, 
todas las hojas dañadas por enfermedad, plaga o algún daño mecánico ocasionado al 
momento de transportarla a la planta, asimismo, se realiza una preselección basada en el 
cumplimiento del tamaño de la lechuga. 
 
Luego, la lechuga pasa por un primer lavado en el cual, es sumergida en una pila con agua 
sin cloro, con el fin de retirar la suciedad que trae. Después, continúa a un segundo lavado 
en una segunda pila, para asegurar que esté completamente limpia de suciedades del campo. 
Finalmente, las lechugas son sumergidas en una tercera pila con agua clorada (1 cc / l agua) 







Posteriormente, las lechugas pasan a una mesa para escurrirse y cortarles el pedúnculo, para 
ser, después, seleccionadas y empacadas en bolsas de polietileno transparente especial, las 
cuales, son colocadas en cajillas de plástico para ser transportadas y distribuidas a los 
centros de venta. 
 
                   
           Figura No.12. Planta de Empaque    Figura No. 13.  Pilas de lavado 
 
De la planta de empaque, son llevadas las lechugas al camión, el cual es cerrado y presta las 
condiciones necesarias para el transporte de las mismas a los distintos restaurantes y 
supermercados, donde serán comercializados los productos. El camión utilizado para 
transporte es propiedad de Ostuma Farms. 
 
 










Durante la ejecución de estos procesos, se observó que los operarios y encargados de 
supervisión no están conscientes de la importancia de la higiene y la correcta manipulación 
de los productos, ni se encuentran instruidos en las medidas propias para la protección de la 








































































VII.4.3.  Análisis de las Debilidades y Puntos Críticos de Control Encontrados en el 
Proceso de Producción 
 
Después de haber descrito la etapa de post-cosecha en el proceso productivo de la lechuga y, 
cómo se desarrolla actualmente, se encontraron los siguientes puntos críticos de control, 
para luego, determinar las pautas y medidas que orienten hacia la prevención y control de 
los mismos, estableciendo un proceso limpio e higiénico que se adecue al desarrollo de las 
buenas prácticas de manufactura.  
 
A continuación se muestran las tablas con los puntos críticos de control encontrados a lo 

























Cuadro No.3. Análisis de Puntos Críticos de Control en la Etapa de Post - Cosecha de la Lechuga – Finca Ostuma Farms   
ETAPA ACTIVIDADES TIPO DE PELIGRO CAUSA MEDIDAS PREVENTIVAS MONITOREO ACCIONES CORRECTIVAS 
POST - 
COSECHA 
- Lavado de las 
Lechugas 
 






- Agua utilizada para el 
lavado de las lechugas esté 
contaminada con 
microorganismos patógenos 
para el humano  
 
- Exceso de agua acumulada 
entre las hojas de la lechuga, 
la cual produce pudriciones 
y deterioro del producto. 
 
- No aplicar la dosis 
requerida de cloro para la 
desinfección del agua 
utilizada para lavar. 
 
- No  realizar el cambio de 
agua de lavado de forma 
frecuente 
 
- Falta de limpieza en el 
equipo y material para lavar 
las lechugas. 
 
- Higiene inapropiada de los 
trabajadores o malos 
procedimientos de trabajo. 
 
- La planta donde se realiza 
el lavado y la selección, se 
encuentre sucia y existen 
animales dentro y 
alrededores de la misma. 
 
- Contaminación cruzada a 
causa del diseño inapropiado 
del flujo de proceso dentro 
de las instalaciones de la 




1. Realizar análisis de agua físico 
químico y microbiológico. 
 
2. Uso de desinfectantes de agua en 
las dosis adecuadas y cambios 
frecuentes de las mismas para evitar 
contaminación de las aguas. 
  
3. Detectar las fuentes de 
contaminación del agua utilizada 
para el lavado (contaminación 
humana o animal, y escorrentías). 
 
4. Prohibir el uso de aguas servidas, 
tratadas o sin tratar, para el lavado 
de las lechugas. 
 
5. Establecer un programa de 
limpieza periódico para las 
instalaciones de la planta, de 
manera que se mantenga higiénica, 
segura y libre de contaminación. 
 
6. Limpiar y mantener en buen 
estado las herramientas y equipo 
utilizado para el lavado de las 
lechugas. 
 
7. Disponer de un escurridor de 
lechugas para evitar la acumulación 
de agua en el producto.  
 
8. No permitir la entrada a centro de 
empaque de personas ajenas al 
trabajo ni de animales.  
 
9. Establecer un plan de 
capacitación para los trabajadores 
en buenas prácticas de manufactura. 
 
- Llevar un registro y 
control de la limpieza y 
desinfección diaria del 
área de lavado y 
clasificación .  
 
- Llevar registro y 
control de 
concentraciones de 
desinfectantes usados  y 
frecuencia de cambio de 
agua de las pilas de 
lavado. 
  
- Llevar un control y 
registro periódico sobre 
los análisis realizados al 
agua para asegurar su 
calidad y seguridad. 
 
- Realizar análisis 
periódicos de salud a los 
empleados directamente 




- Llevar un registro y 
control de la limpieza y 
desinfección diaria del 
área de lavado y 
clasificación. 
 
-Realizar la limpieza y desinfección 
diaria del área de empaque, antes y 
después de iniciar las labores de 
post-cosecha. 
 
Usar agua con cloro para el lavado y 
desinfección de las lechugas, es 
necesario controlar la concentración 
del cloro y el pH.  
 
- Disponer adecuadamente las aguas 
de lavado usadas, las que podrán 
usarse como riego en otras áreas de 
la finca.  
 
Realizar un pre-lavado para remover 
la suciedad superficial (tierra y otros 
residuos de campo), para asegurar un 
buen nivel de efectividad por un 
mayor tiempo en el tratamiento de 
agua con cloro. 
 
- Asegurar  que el agua llegue a la 
parte interna de la lechuga, por lo 
que se deberá sumergir durante dos o 
tres minutos para este tratamiento. 
 
- Escurrir bien la lechuga para evitar 
que quede agua acumulada en la 
misma. 
 
- Cambiar frecuentemente el agua 
utilizada, ya que la tierra y otros 
materiales y residuos orgánicos le 
restan eficacia al tratamiento.  
 
-Todo empleado que se encuentre 
enfermo de las vías intestinales o 
respiratorias, o bien con heridas 









Cuadro No.3. Análisis de Puntos Críticos de Control en la Etapa de Post – Cosecha de la Lechuga – Finca Ostuma Farms  (cont.) 




- Lavado de las  
Lechugas 
 
- Clasificación por 
variedades, por calidad
 
- Selección  
Químico 





10. Implementar y cumplir con las 
guías de buenas prácticas agrícolas 
y de manufactura, para reducir los 
riesgos a los consumidores y los 
problemas de enfermedades que 
atacan la lechuga, así también, 
asegurar la higiene y seguridad en 
los trabajadores. 
 
11.  Aplicar buenas prácticas en el 
uso manejo y disposición de 
plaguicidas.  
 
12. Limpieza y desinfección diaria 
de las instalaciones, utensilios y 
equipos después del procesamiento.  
 
13. Usar sólo plaguicidas 
permitidos, especialmente los 
incluidos en la lista de USEPA, con 
sus dosis recomendadas.  
 
14. Aplicar el insecticida o 
agroquímicos  hasta los días 
permitido antes de la cosecha.  
 
15. No lavar el equipo de 
fumigación junto o dentro del área 
de empaque.   El sistema de lavado 
de los recipientes debe ser a través 
del método de triple enjuague, 
usando dichas aguas de enjuague en 
la aplicación a los cultivos. 
 
 
- Registro y control de 
actividades de 
desinfección  de sitio de 
empaque. 
 
-  Llevar un registro y 
control de tipo de 
agroquímico usado, que 
debe ser de la lista 
autorizada en el país y/o 
la EPA, dosis, número 
de aplicaciones 
 
- Llevar registro y 
control de capacitaciones 
y entrenamientos. 
 
- Llevar un registro y 
control de las buenas 
prácticas de higiene  
 
- Llevar un registro y 




de los empleados y de 





- Solamente trabajadores entrenados 
deben realizar las aplicaciones y 
manipulaciones de plaguicidas o de 
sustancias tóxicas. 
 
- Todo los utensilios de medida para 
la mezcla de plaguicidas debe 
rotularse especificando “USAR 
SOLO PARA PLAGUICIDAS” 
 
- El sitio de mezcla del plaguicida o 
fungicida debe realizarse fuera del 
área de la planta de empaque. 
 
 - Siempre usar ropa protectora y de 
seguridad cuando se manipulan 
plaguicidas.  Usar delantal de 
protección, guantes de hule, botas de 
hule, protector de ojos, mascarilla.  
El equipo de seguridad debe 
inspeccionarse regularmente y 
cuidarlo de acuerdo a las 
indicaciones del fabricante. 
 
- Enjuagar las superficies después de 
tratarlas con compuestos químicos 
antimicrobianos para eliminar los 
residuos del tratamiento. 
 
- No permitir el uso de objetos en el 
área de empaque, ni el uso de 
pulseras, anillos y similares. 
 
- Establecer un diseño para las 
instalaciones que asegure un flujo de 
proceso continuo, donde no se 
presente el riesgo de una 
contaminación cruzada hacia los 
productos a ser comercializados. 
Físico 
- Presencia de objetos 
extraños en el proceso de 
lavado y selección 
(piedras, clavos, vidrio, 








VII.4.4. Instalaciones Físicas 
 
Como parte de la garantía de que estos productos cumplan con los estándares de calidad y 
sigan los procedimientos establecidos a través de las Buenas Prácticas de Manufactura, es 
importante señalar y describir cómo y cuáles son las instalaciones con las que cuentan los 
trabajadores, para realizar su labor.  
 
Para asegurar la salud e higiene de los trabajadores, que es la que en gran parte contribuye a 
la inocuidad de la producción, se evaluaron las instalaciones físicas con las que cuenta la 
finca. 
 
VII.4.4.1. Instalaciones, superficies, equipos, herramientas, recipientes, cajillas y 
medios de transporte 
 
Durante el período de investigación en la finca, se observó que las instalaciones de la planta 
de empaque no se encuentran acondicionadas correctamente. Dentro de la planta se 
encuentran restos de cajas de cartón sucias; las cajillas plásticas para transportar las lechugas 
no están ordenadas; se encuentran aguas encharcadas dentro de la instalación; cuando el 
producto es llevado para limpieza y selección, éste es depositado sobre el suelo; las pilas de 
lavado no cuentan con un sistema de drenaje adecuado para la disposición de aguas y; los 
alrededores se encuentran rodeados de maleza y tampoco cuenta con canales de drenaje 
externos. 
   








              
 Figura No. 18. Agua encharcada por falta de drenaje            Figura No. 19. Alrededores de Planta de Empaque 
 
De acuerdo a las entrevistas realizadas al personal del área de empaque, las cajillas 
utilizadas para transportar las lechugas a los centros de venta, son lavadas con cepillos con 
agua y detergente para desinfectarlas y remover cualquier suciedad que puedan tener. 
Asimismo, son desinfectadas las herramientas utilizadas para el corte y limpieza de las 
lechugas. 
 
En la planta de empaque sólo se lleva registro de las entradas y salidas de producto.  
 
VII.4.4.2.  Instalaciones Sanitarias, Higiene y Salud de los Trabajadores 
 
Actualmente, en la finca, solo existe una letrina junto a la bodega, la cual, según las 
entrevistas realizadas a los trabajadores, es poco usada. Asimismo, carece de un lavado con 
agua, jabón y botes de basura con tapadera. Esta falta de práctica en lo que se refiere al uso 
de las instalaciones sanitarias, es una causa frecuente de contaminación microbiológica y 
física, ya que, siendo los productos tan sensibles al contacto humano, pueden ser 
contagiados por agentes patógenos presentes en el cuerpo del trabajador. Todavía, en el 
lugar, no se ha creado conciencia de la importancia de la higiene personal, a pesar de que los 








También, se observó que el personal no tiene el hábito de lavarse a menudo las manos, ni de utilizar 
guantes para manipular las lechugas. Además, los operarios no presentan el uso de la vestimenta 
adecuada, ya que varios de ellos trabajaban con las camisas desabrochadas, sin guantes, tenían uñas 
largas; en el área de empaque no ocupan redecillas para el cabello ni delantales. 
 
Tampoco se realizan exámenes periódicos de salud de los trabajadores, en especial de aquellos 
que manipulan agroquímicos. El último examen de salud efectuado en la finca, fue hace dos años. 
Cuando los operarios presentan cortaduras o lesiones leves, los operarios acuden al Centro de 
Salud “Sitio Viejo”, el cual está ubicado a 1 km de distancia. 
 
En Ostuma Farms no existen programas de capacitación sobre la eficacia de la formación 
sanitaria ni sobre la adopción de buenas prácticas personales de higiene, en la que se le 
enseñe acerca de la prevención de enfermedades transmitidas por alimentos contaminados 
por empleados infectados. 
 
Los microorganismos que se potencialmente pueden ser transmitidos a través de operarios 
son los siguientes: 
 
 
Cuadro No.4. Microorganismos patógenos, frecuentemente  
transmitidos por alimentos contaminados por empleados infectados 
GERMENES SINTOMAS 
Virus de la Hepatitis A Fiebre e ictericia 
Salmonella typhi Fiebre 
Especies de Shigella Diarrea, fiebre, vómitos 
Virus de Norwalk y similares Diarrea, fiebre, vómitos 
Staphylococcus aurus Diarrea, vómitos 










VII.5.  Sistema de  Trazabilidad para la Gestión de los Procesos Productivos, Transporte y 
Distribución de las Lechugas 
 
Para la creación de un sistema de trazabilidad no se encuentra impuesto un método, medios 
o forma específica en que la finca debe conseguir su implementación. Esto queda a 
disposición de las empresas, puesto que los procedimientos y condiciones de éstas varían de 
una a otra. Lo importante en esta situación es que sea cumplido el objetivo final de registrar 
y documentar cada fase del proceso productivo, a fin de que cada etapa sea identificada, 
verificada y, que garantice la posibilidad de seguir los pasos que ha recorrido la hortaliza 
desde su origen hasta llegar a las manos del consumidor.  
 
Las guías a ser propuestas en este estudio de investigación, están basadas en un sistema de 
trazabilidad simple, el cual estará compuesto de registro de los datos, los cuales se llevarán a 
cabo manualmente, acumulados en archivos de papel impresos, los que, posteriormente 
deberán ser ingresados en una base de datos computarizada, en este caso, sería en carpetas 
creadas en Microsoft Excel,  las cuales, no deberán estar accesibles al personal no 
autorizado, sólo por los encargados y supervisores de controlar cada etapa del mismo, dentro 
de la cadena de producción.  
 
Esto conformará lo que se considera una primera etapa para la implementación de la 
trazabilidad, la cual es la que se aborda ampliamente en este trabajo de investigación, puesto 
que seguido a esto, se encuentra la automatización de dicho sistema y, en este, se deberá 
incluir un software donde se registren todos los productos y las etapas por las que van 
pasando, de manera, que se lleve un registro ordenado y sistemático de la cadena de 
producción alimentaria. Asimismo, este deberá incluir los conocidos códigos de barra, los 
cuales servirán como un código de identificación para cada producto elaborado en la finca. 
Pero esta etapa de automatización sólo podrá llevarse a cabo, cuando se cuente con un 
personal altamente capacitado y consciente de la importancia de cumplir con estas guías y 








El sistema deberá permitir:  
 
 Identificar en cada unidad de proceso, un código de lote. 
 Conocer los distintos proveedores de materia prima utilizada en cada etapa de la 
producción. 
 Registrar el numero de lote que se envíe a cada cliente y centro de distribución, 
detallando los lotes, las fechas de producción y envío, destino del producto, entre otros. 
 Localizar y recuperar el producto en caso de alerta o crisis alimentaria. 
 Ser auditado periódicamente para asegurar la idoneidad del mismo. 
 
Los procedimientos de registro y documentación deberán ser aplicados a lo largo del flujo 
de proceso de producción de lechugas, el cual, se deberá dividir en fases, a como se muestra 


















































































VII.5.1.      Trazabilidad en la Fase I del Proceso 
 
La implementación de la trazabilidad en la FASE I del proceso de producción de la lechuga, 
comprenderá lo que se refiere a la primera etapa, la cual es la preparación y siembra en los 
semilleros. Para poder realizar esto, se deberá establecer un sistema de trazabilidad hacia 
atrás, lo que implica reconocer, verificar y registrar todos los datos de origen de los insumos 
a utilizar durante el proceso, la cantidad de producto a sembrar y el manejo del mismo y, el 
personal involucrado en esta fase.  
 
Antes que todo, se deberá asignar un código o ID al lote de producción correspondiente al 
semillero. Para describir de una forma más específica los pasos a seguir en la trazabilidad, se 
tomará como muestra la variedad de lechuga “Lolo Rosa”.  
 
Para nombrar o identificar el código de lote, se pueden utilizar las siglas o numeraciones que 
se consideren sencillas para su aplicación. En este trabajo se propone como identificación 
las letras iniciales de la variedad más la fecha de producción. Es decir que si se fuera a 
identificar el lote de la variedad de lechuga “Lolo Rosa”, sembrada en el semillero el día 01 
de febrero del 2008, se establecería el siguiente código: 
 




De esta forma, queda establecido un código sencillo y fácil de rastrear a lo largo de la 
cadena de producción.  
 
La cantidad de semillas sembradas de esta variedad deberá ir registrada bajo este código, así 
como las bandejas utilizadas para la siembra de las mismas. Con esto se podrá conocer la 










Cabe señalar, que en el área del semillero, las bandejas que estén identificadas bajo este 
código, deberán estar señaladas con un rótulo, en el cual se señale este ID con sus datos de 
siembra (fecha de cultivo y variedad), con el objetivo de que, cuando se pase a la Fase II, se 
conozca su procedencia y características especiales. 
 
Luego, de establecer el ID del Lote de Producción, se procederá a identificar y registrar las 
especificaciones de cada uno de los aspectos que conforman esta fase. 
 
VII.5.1.1.      Identificación de Insumos 
 
Los insumos corresponden a toda la materia prima y utensilios a utilizar durante el proceso, 
los cuales son los siguientes: 
 
• Semillas 
• Sustrato o Abono orgánico 
• Agroquímicos 
 
Para poder monitorear, rastrear y asegurar el control de calidad periódico de los insumos y 




 Para garantizar el uso de semillas sanas, certificadas, resistentes a plagas y enfermedades se 
debe conocer, solicitar y documentar la siguiente información al proveedor: 
 
 Origen: Sitio de Procedencia (país, ciudad) 
 Nombre del Proveedor: 
 Dirección 
 Teléfonos 







 Fecha de caducidad del producto 
 Especificaciones de variedad 
 Nombre comercial 
 Código de registro de la semilla 
 Especificaciones de siembra 
 Especificaciones de almacenamiento 




Para asegurar que el sustrato, en este caso, el humus de lombriz, esté calificado para el uso 
en la finca y garantice que ha completado su proceso de compostaje, se solicitará la 
siguiente información para ser documentada: 
 
 Origen: Sitio de Procedencia (país, ciudad) 
 Nombre del Proveedor: 
 Dirección 
 Teléfonos 
 Correo Electrónico 
 Fecha de elaboración del producto 
 Fecha de caducidad del producto 
 Nombre comercial 
 Resultado de análisis químicos 
 Especificaciones de almacenamiento 










Para evitar riesgos de contaminación por el uso y aplicación indebida de agroquímicos por 
falta de conocimiento o prácticas no adecuadas, se debe registrar la siguiente información: 
 Origen: Sitio de Procedencia (país, ciudad) 
 Nombre del Proveedor: 
 Dirección 
 Teléfonos 
 Correo Electrónico 
 Fecha de caducidad del producto 
 Nombre comercial 
 Uso específico del producto 
 No. de Registro de la EPA 
 Nivel de toxicidad 
 Síntomas de intoxicación y primeros auxilios 
 Otros / Observaciones 
 
VII.5.1.2. Manejo de las Plántulas en el Semillero 
 
En esta parte, se deberá de establecer un control de registro de las aplicaciones de 
fertilizantes, fungicidas y plaguicidas aplicados a las plántulas: 
 Lote al que fue aplicado el agroquímico 
 Nombre del agroquímico aplicado 
 Tipo de agroquímico  
 Motivo / Causa por la que se aplicó 
 Tipo de aplicación (foliar, fertirriego, granulado) 
 Dosis Aplicada 
 Fecha de aplicación 
 Quién realizó la aplicación 







También se deberá registrar la información correspondiente al riego de las plántulas: 
 Fecha de Riego 
 Hora 
 Fuente del agua 
 Tipo de Riego 
 Persona encargada 
 Otros / Observaciones 
 
VII.5.1.3. Inspecciones realizadas 
 
Acerca de las inspecciones realizadas al área del semillero, se deberá documentar lo 
siguiente: 
 
 Fecha de Inspección 
 Nombre del Inspector 
 Institución o Empresa 
 Motivo / Causa para la inspección 
 Incidentes encontrados en el área 
 Recomendaciones 
 Otros / Observaciones 
 
VII.5.1.4.  Personal Involucrado en la Preparación y Manejo del Semillero 
 
Es muy importante conocer y tener registrado quiénes han sido las personas que han estado 
directamente relacionadas con el área del semillero, puesto que es necesario conocer quiénes 
han sido las personas que han manipulado el producto. Por lo que se solicita esta 
información: 
 Nombre del Operario 








 Actividad realizada (siembra, aplicación de agroquímicos, riego, entre otros) 
 No. de Lote 
 Recomendaciones 
 Otros / Observaciones 
 
VII.5.2. Trazabilidad en la Fase II del Proceso 
 
La trazabilidad en la FASE II del proceso de producción contiene lo que es el trasplante de 
las plántulas de lechuga del semillero a la huerta y la siembra de ésta.  
 
El primer paso a realizarse en esta etapa, es asignar un código de lote para el área de 
siembra, en este caso será la huerta en la que se va a cultivar, haciendo uso de la división 
que ya existe en la finca: Huerta No. 1, Huerta No. 2 y  Huerta No. 3. 
 
El paso siguiente será vincular el ID del lote de producción previamente establecido en la 
FASE I, con el ID que se está determinando en esta etapa. Por lo que, si ya se tenía que el 
código del lote de producción es LR 010208, en esta etapa se le deberá agregar el ID de la 
huerta en la ha sido sembrado.  Entonces, si se tiene que el lote LR 010208 será sembrado 
en la Huerta No.1, se obtendrá el siguiente ID: 
 





Esta medida, permitirá que las dos etapas queden vinculadas entre sí y, que, cualquier 
actividad que se desarrolle en la siembra quede registrada. 
 
En esta etapa es necesario que quede registrado el número de plántulas que están siendo 










manera específica el lote de producción y el sitio en el que se encuentra en la cadena de 
producción. 
 
La zona en la que sean sembradas deberá estar identificada con un rótulo que marque el ID 
del lote de producción, la variedad y la fecha de siembra, con el fin de que sea fácilmente 
reconocido en el área de campo y se logre visualizar rápidamente cuál es la etapa de 
desarrollo en la que se encuentra la lechuga. 
 
Para esta fase se deberá documentar cada uno de los aspectos aquí descritos: 
 
VII.5.2.1. Preparación y Manejo del Suelo  
 
En  la preparación y manejo del suelo de cultivo se deberán registrar y documentar los 
siguientes aspectos y actividades, de manera que se asegure que el suelo ha sido 
correctamente preparado, desinfectado y está apto para el cultivo de las lechugas: 
 
 Número de Huerta en la que se trabajó 
 Lote de producto  
 Fecha de realización de tareas 
 Hora 
 Actividad realizada 
 Nombre de operario 
 Otros / Observaciones 
 
También es necesario, registrar los análisis de suelo que se realizan trimestralmente en los 











VII.5.2.2. Aplicación de Agroquímicos 
 
En esta etapa también es importante llevar el registro de aplicaciones de agroquímicos, 
debido a que el producto se tiene mayor vulnerabilidad al peligro de contaminación, 
enfermedades y ataque de plagas, puesto que las partes comestibles se encuentran totalmente 
expuestas al ambiente que las rodea. 
 
Para esta actividad se necesita documentar los siguientes datos: 
 
 Nombre del agroquímico 
 Lote al que fue aplicado  
 Tipo de agroquímico  
 Motivo / Causa por la que se aplicó 
 Tipo de aplicación (foliar, fertiriego, granulado) 
 Dosis Aplicada 
 Fecha de aplicación 
 Quién realizó la aplicación 
 Otros / Observaciones 
 
VII.5.2.3. Riego  
 
También se deberá registrar la información correspondiente al riego de las lechugas en las 
huertas de cultivo: 
 
 Fecha de Riego 
 Hora 
 No. de Huerta 
 No. de Lote 
 Fuente del agua 







 Aplicación de fertirriego 
 Persona encargada 
 Otros / Observaciones 
 
VII.5.2.4. Inspecciones realizadas 
 
Acerca de las inspecciones realizadas en las huertas de siembra, se deberá documentar lo 
siguiente: 
 
 Fecha de Inspección 
 No. de Huerta 
 No. de Lote 
 Nombre del Inspector 
 Empresa o Institución  
 Motivo / Causa para la inspección 
 Incidentes encontrados en el área 
 Recomendaciones  
 Otros / Observaciones 
 
VII.5.2.5.  Trabajadores Involucrados en la Siembra del Cultivo 
 
Es muy importante conocer y tener registrado quiénes han sido las personas que han estado 
directamente relacionadas con el área de siembra, puesto que es necesario conocer quiénes 
han sido las personas que han manipulado el producto. Por lo que se solicita esta 
información: 
 
 Nombre del Operario 
 No. de Huerta 
 No. de Lote 








 Actividad realizada (siembra, aplicación de agroquímicos, riego, entre otros) 
 Otros / Observaciones 
 
VII.5.3. Trazabilidad en la Fase III del Proceso 
 
La trazabilidad en la FASE III del proceso de producción comprende lo que es la cosecha de 
la lechuga y la preparación de ésta para ser expedido al lugar de destino, ya sea, el 
distribuidor, intermediario, minorista, etc. 
 
En esta etapa se deberá crear un código de identificación, el cual estará basado en el pedido 
realizado. Para comprender esto, siguiendo nuestra cadena de ejemplo, si la finca ha 
recibido un pedido, el cual equivale al Pedido No. 10, este será nuestro identificador, el cual 
permitirá concatenarse con el lote de producción que viene desde la fase I. Por lo que, el ID 
del lote para expedición será el siguiente: 
 





En este eslabón de la cadena de producción, deberá ser registrada la cantidad de lechugas 
que entraron a esta etapa, así como la cantidad de lechugas que, después del lavado y 
selección, fueron descartadas por no cumplir con los estándares de calidad esperados 
(tamaño, color, sanidad, entre otros). También se deberá de marcar la fecha en que fueron 
cosechadas dichas lechugas. 
 
Asimismo, se deberán de marcar con este mismo código los pallets o cajas en las que serán 











producto que está siendo enviado para su distribución a los distintos mercados. Es decir, que 
se deben registrar los LOTES que forman cada entrega.  
 
Al preparar la mercancía, habrá que comprobar y registrar el lote de los productos que 
componen el pedido de cada cliente y registrarlo de manera que sea fácilmente recuperable. 
 
Para facilitar la trazabilidad con el siguiente eslabón de la cadena, se recomienda indicar los 
lotes de los productos que componen la entrega en la factura o recibo. 
  
Además de esto, se debe crear un control de registro para la información pertinente a los 
siguientes aspectos en el proceso de preparación y expedición del producto en cuestión: 
 
VII.5.3.1. Cliente / Destino 
 
Se deberá de registrar la siguiente información sobre el cliente a quien, se le está ofertando 
el producto y, el cual, será el encargado de procurar la venta al consumidor final. 
 Nombre de la Empresa 
 Nombre del Responsable 
 Dirección 
 Teléfonos 
 Correo electrónico 
 Producto que se le suministra 
 Detalles del producto 
 Detalles del contrato 












VII.5.3.2. Personal de Empaque 
 
Se deberá registrar y controlar quiénes son los operarios que están directamente relacionadas con 
el área de empaque y transporte, puesto que es necesario conocer quiénes son los que manipulan el 
producto en su etapa final dentro de la finca. Por lo que se solicita esta información: 
 
 Nombre del Operario 
 No. de Pedido 
 No. de Huerta 
 No. de Lote 
 Fecha 
 Hora 
 Actividad realizada (lavado, selección, clasificación, empaque, etc.) 
 Otros / Observaciones 
 
VII.5.3.3 Preparación del Pedido 
 
Cuando se esté preparando la mercancía para el envío, se tendrá que comprobar y registrar 
el lote de los productos que componen el pedido de cada cliente y documentarlo de manera 
que sea fácilmente recuperable. 
 
Los registros a considerar serán los siguientes: 
 
 Nombre del cliente / destino 
 Fecha de expedición 
 Tipo de producto 
 Variedad 
 Cantidad 
 No. de Lote de Producción 








Para facilitar la trazabilidad con el siguiente eslabón de la cadena, se recomienda indicar los 




La información a registrar en el transporte es la siguiente: 
 
 Fecha 
 Identificación del vehículo de transporte 
 Destino 
 Temperatura del vehículo 
 Otros / Observaciones 
 
VII.5.4. Registros Generales del Proceso de Producción 
 
VII.5.4.1. Procedencia y utilización del agua 
 
Conocer acerca de la procedencia del agua es sumamente importante en lo que respecta a la 
producción de lechugas, ya que la fuente de agua puede ser un agente directo de 
contaminación. Por esto, se hace imprescindible llevar un control exhaustivo sobre la fuente 
de agua, el cual contenga los siguientes puntos: 
 
 El  agua procede de una fuente natural o superficial 
 Ubicación de la fuente de agua 
 Aplicación de desinfectantes  
 Dosis aplicadas 
 Fecha de aplicación de desinfectantes 
 Realización de análisis de examen físico, químico y bacteriológico 







 Nombre del laboratorio 
 Fecha de realización de pruebas de agua 
 Nombre del responsable 
 
VII.5.4.2. Manejo de Bodega de Almacenamiento 
 
El manejo de las bodegas se debe llevar por control de inventario de los productos, registrar 
las entradas y salidas de los mismos. La bodega de almacenamiento comprende todo lo que 
son insumos de materia prima, agroquímicos, embalajes, equipo de trabajo y herramientas. 
 
Los cuartos o estantes en que son almacenados los productos deberán estar numerados y con 
su debida señalización. 
 
En los registros para documentar y poder controlar el movimiento de los mismos dentro del 
proceso se toman los siguientes: 
 
 Nombre del Producto 
 Nombre del Proveedor 
 Especificación de Uso 
 Área en la que se utiliza el producto 
 Fecha de entrada / salida del producto 
 El stock restante 
 Reposición de material 
 Nombre del Responsable de bodega 
 
VII.5.4.3. Capacitaciones y Talleres del Personal 
 
Al establecer e iniciar la etapa para la implementación del sistema de trazabilidad, se 
necesita impartir varios talleres y capacitaciones para el personal, ya que se deberá de crear 







un plan de control para tener la capacidad de rastrear a un producto en específico a lo largo 
de la cadena de producción. Asimismo, se requiere enseñar al personal acerca de las 
oportunidades a las que pueden optar con solo iniciar la implementación de este sistema. 
 
Para las capacitaciones y talleres que se lleven a cabo dentro de la finca, se deberá de 
documentar esta información: 
 
 Nombre del personal participante 
 Tema de la capacitación 
 Fecha de capacitación 
 Lugar  
 Nombre de la persona que imparte 
 Otros / Observaciones 
 
VII.5.4.4. Datos del Personal que Labora en la Finca 
 
La finca deberá de tener registrados todos los datos personales del personal que labora en 
ella, de manera, que en cualquier situación de emergencia, se tengan referencias de cómo 
contactar al trabajador, así como en cualquier evento fortuito. 
 
Los datos a documentar son: 
 
 Nombre del Operario 
 Fecha de Nacimiento 
 Lugar de Residencia 
 Teléfono 
 Cedula de Identidad 
 Puesto que desempeña 
 Fecha de ingreso a la finca 







 Exámenes médicos realizados 
 Nombre de contacto, en caso de emergencia 
 Teléfono de contacto 
 Otros / Observaciones 
 
VII.5.5. Formatos para Control de Registros 
 
Los formatos que se proponen, son los que se deberán de utilizar para el control de todas las 
etapas del proceso productivo, incluyendo la materia prima y demás insumos, la etapa de 





































































           
 
 
           
 
 













































































                 
 
 
                 
 
 






































































                     
 
                     
                       
 
                     
 
                     
 
 
                     
 
 
                     
 
 






































































                       
 
 
                       
 
 
































































               
 
 
               
 
 









































































             
 
 
             
 
 























































                 
 
 
                 
 
 







                 
 
 
                 
 
 



























NOMBRE DEL OPERARIO  DESCRIPCION DE ACTIVIDAD REALIZADA  PROBLEMAS ENCONTRADOS  RECOMENDACIONES  OBSERVACIONES 
 
 
           
 
 
           
 
           
 
           
 
           
 
 
           
 
 
           
 
 

































































                       
 
                       
 
                       
 
 
                       
 
 
                       
 
 
                       
 

















































               
 
 
               
 
 
               
 
 
               
                 
 
               
 
               
 
               
 
 













































             
 
 
             
 
 
             
 
 
             
 
             
               
 
 
             
 
             
 














































                 
 
                 
 
                 
 
 
                 
 
 
                 
 
 




















































               
 
 
               
 
 
























































           
 
           
             
 
 
           
 
           
             
 
           
 
           
 
 





































LAVADO  SELECCIÓN  CLASIFICACION  EMPAQUE  OTRO 
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La noticia o información sobre una alerta o crisis alimentaria puede llegar por distintas vías 
de comunicación: 
 
▪ Información interna 
▪ Comunicación de la administración 
▪ Comunicación de un cliente 
▪ Comunicación de un proveedor 
▪ Medios de comunicación 
▪ Asociación Empresarial 
 
En el inmediato momento en que la finca recibiese una comunicación o que se detectase un 
problema que pudiese ser una posible crisis o riesgo alimentario, primero deberá estudiar y 
evaluar la situación. 
 
El personal administrativo encargado, se encargará de la gestión de todo el proceso de 
potencial alerta o crisis alimentaria, desde el preciso momento en que se detecta hasta su 
cierre. 
 
Las funciones del personal encargado son las siguientes: 
 
- Elegir a una persona encargada de ser mediadora entre la finca y los otros agentes 
externos. 
- Caracterizar y evaluar la alerta o crisis alimentaria. 
- Proponer y gestionar planes concretos para recuperar la situación de normalidad. 
- Dirigir, definir y ejecutar con medios internos y externos la política de comunicación. 
- Establecer los procedimientos y sistemas de control y evaluar los objetivos y acciones a 
llevar a cabo. 
 
Este grupo encargado, deberá gestionar la recopilación de toda la información existente en 
función de tipo de alerta o crisis que se haya presentado: 
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- Análisis internos y externos de los productos y procesos. 
- Información científicamente aceptada. 
- Información de organizaciones representativas. 
 
Para poder realizar esto, se debe aplicar correctamente el sistema de gestión de trazabilidad, 
para poder disponer de todos los registros que permitan la identificación y localización de 
los productos potencialmente afectados. En este momento, si procede, se deberá notificar a 
las autoridades competentes. 
 
De acuerdo a la información recopilada se determina la causa que la ha provocado y, si 
existe un riesgo, real o potencial de que provoque efectos negativos sobre la salud de los 
consumidores. 
 
Las potenciales causas del desencadenamiento de una alerta o crisis alimentaria son: 
 
▪ Un riesgo real que ya ha provocado efectos sobre la salud, acompañado o no de 
información pública sobre él. 
▪ Un riesgo potencial que todavía no ha provocado efectos para la salud, pero que está en 
el mercado, acompañado  o no de información pública sobre él. 
▪ Un riesgo potencial del que no se conoce su capacidad para provocar efectos, 
acompañado o no de información pública sobre él. 
 
Para la clasificación de las situaciones de crisis alimentarias se tiene en cuenta:  
 
o El riesgo sobre la salud. 
Grado 1: riesgo real 
Grado 2: riesgo potencial 
Grado 3. No existe riesgo 
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o La extensión geográfica. 
Grado 1: internacional 
Grado 2: nacional 
Grado 3: local 
 
o La presencia en la opinión pública. 
Grado 1: presencia en la opinión pública 
Grado 2: sin presencia en la opinión pública 
 
La información a transmitir a las autoridades competentes será la siguiente: 
 
▪ Toda la información relativa a la existencia de algún riesgo vinculado a un producto en 
el mercado (riesgo, localización, etc.). 
▪ La declaración de la situación de alerta o crisis, su clasificación y descripción. 
▪ Las medidas provisionales adoptadas. 
▪ Las medidas que vaya adoptando el personal encargado en la finca. 
▪ Cualquier hallazgo relevante que se produzca durante la gestión de la alerta o crisis. 
 
Según el tipo de crisis encontrada, las posibles actuaciones serán: 
 
▪ Retirar el producto del mercado e inmovilizarlo 
▪ Destruir el producto 
▪ No retirar el producto si se llega a la conclusión de que no procede 
 
Cualquier decisión que se tome respecto a esto, se deberá contar con la debida autorización 
de las entidades pertinentes. 
 
En relación al grado y tipo de crisis, el personal encargado de la finca y las autoridades 
correspondientes, deberán decidir si es necesario comunicarla y a quién se le debe 
comunicar, ya sean, los clientes, proveedores, consumidores, etc. 
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En cualquier situación que se presente, se debe tener como fin: 
 
- Minimizar la exposición del consumidor al posible riesgo alimentario. 
- Evitar percepciones incorrectas que afecten a la reputación, imagen y recursos de la 
finca o sectores afectados. 
 
En función del tipo de crisis alimentaria que se presentara, la resolución de esta puede 
implicar: 
 
- Analizar las implicaciones y responsabilidades de las partes involucradas. 
- Prevenir repercusiones inmediatas. 
- Analizar y prevenir los efectos a largo plazo. 
- Acciones correctivas para mejorar los procesos que no han funcionado correctamente. 
- Informar a las partes implicadas de que el problema ha sido solucionado y dar a conocer 
las medidas adoptadas. 
- Evaluar y medir los resultados. 
- La declaración del final de la crisis. 
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VII.5.7. Auditoría del sistema de gestión de trazabilidad 
 
Una vez que se ha implementado la cadena de registros y prácticas para establecer la 
trazabilidad del producto, es necesario comprobar la eficacia del mismo. Para esto, se deberá 
realizar ejercicios de auditoría o autocontrol del sistema de gestión de trazabilidad. Mediante 
la realización de estos ejercicios, se permitirá la detección de las deficiencias que se 
presentaren durante la aplicación de las guías establecidas previamente durante el proceso 
productivo, para poder decidir y evaluar las mejoras oportunas. 
 
Para poder realizar estas auditorías se deberá tomar como base, las siguientes preguntas o 
evaluaciones, a fin de medir y constatar que registros se están llevando y cuáles no se 
cumplen a la fecha. 
 
1. Cuaderno de Registros de Campo 
 
1.1. Existe un cuaderno de Registro de Campo. 
En el área de cultivo debe de existir un Cuaderno de Registros de Campo. Este es un 
documento o archivo donde se registran las actividades efectuadas en el huerto o 
campo durante la época de siembra. Es una herramienta básica para efectuar la 
trazabilidad o seguimiento de las condiciones de producción de un determinado 
cuartel. Por ello, la información en el cuaderno debe estar siempre referida  por lote 
de producción. Para mantener al día y ordenado el cuaderno, se debe designar un 
responsable, en este caso podría ser el mandador de la finca, quien deberá estar 
capacitad para velar por el correcto llenado y actualización de las distintas planillas.  
 
1.2. Se mantiene el Cuaderno de Campo del año anterior. 
A fin de poder demostrar frente a cualquier eventualidad, la historia previa del área o 
zona de cultivo, es necesario mantener archivado el cuaderno por un período de dos 
años. 
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2. Información general por lote de producción 
 
2.1. Están completos los registros de “Información general por lote de producción”. 
A como se explicaba en las secciones anteriores, la trazabilidad se efectúa siempre 
por lotes de producción. Por tal motivo, se requieren que todos los lotes de 
producción se encuentren totalmente identificados y caracterizados, y que estén 
cumpliendo con la toma de registros de las características correspondientes a cada 
lote. 
 
3. Registro de aplicación de productos fitosanitarios 
 
3.1. Está registrada la identificación del cuartel o invernadero. 
La información de aplicaciones se deberá llevar por lote de producción, por tanto 
debe estar anotado el nombre o identificación del lote. Cuando las huertas tengan 
varios lotes cultivados dentro de ellas, se podrá agrupara en una planilla a aquellos 
lotes de igual manejo en cuanto a aplicaciones de productos fitosanitarios. 
 
3.2. Está registrada la variedad  y especie. 
En cada aplicación debe registrarse el nombre de las variedades y especies a la que 
se refiere la aplicación. 
 
3.3. Está registrada la fecha de la aplicación de los productos fitosanitarios. 
En cada aplicación debe registrarse la fecha y hora de cada una de las aplicaciones 
efectuadas al lote. 
 
3.4. Está registrado el objetivo de la aplicación de productos fitosanitarios. 
 En cada aplicación deberá estar registrado el objetivo de cada aplicación, para 
indicar para qué se efectuó la aplicación. 
 
3.5. Está registrado el nombre comercial del producto. 
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3.6. Está registrada la dosis, el volumen utilizado y la forma de aplicación. 
 
3.7. Están registrados los nombres de los aplicadores. 
 
4. Está al día el Registro de riego 
El registro del riego deberá estar registrado para cada lote. 
 
5. Se llevan registros de capacitación. 
La única forma de poder demostrar la capacitación recibida por el personal del área 
de cultivo, es a través del registro del nombre de cada persona y los cursos a los que 
asistió.  En el caso de cursos externos, el capacitador debe otorgar un certificado a 
cada participante. 
 
6. Registros de higiene del área. 
 
6.1. Está al día el Registro de verificación de higiene en el área de cultivo. 
Para verificar esto, se debe recorrer las huertas y los alrededores, a una frecuencia 
establecida por el propio productor para verificar el estado de higiene. 
 
6.2. Está al día el Registro de limpieza de equipos. 
El productor o encargado, debe revisar el estado general de limpieza de los equipos 
más importantes desde el punto de vista de inocuidad. Para verificar este punto, se 
debe revisar, a una frecuencia determinada por el propio productor, los e quipos 
utilizados a lo largo del proceso productivo. 
 
6.3.  Está al día el Registro de estado y limpieza de baños y estaciones de lavado de 
manos. 
Se debe revisar, según el periodo establecido por el productor, pero en lo posible, 
diariamente, el estado en que se encuentran estos elementos. 
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7. Está al día el registro de análisis de fertilidad de suelos. 
 
Si se tienen archivados los informes emitidos por el laboratorio, no es necesario 
anotar en un formato aparte los resultados del análisis. 
 
8. Se efectúa análisis microbiológico anual al agua utilizada para el proceso 
productivo. 
Se debe efectuar al menos un análisis microbiológico anual, cuya muestra se haya 
tomado en la temporada representativa de mayor uso de agua para riego y lavado. 
 
9. Los productos fitosanitarios se encuentran almacenados correctamente, 
separados por función y tipo en estanterías. 
El uso de estantes permite un mejor ordenamiento e identificación de los productos y 
facilita el manejo del inventario. 
 
10. Se registra el origen y procedencia de las semillas a cultivar. 
Verificar la existencia de registros del certificado de estado sanitario (libre de virus) 
de las semillas y documentos que certifiquen la calidad y la producción del material 
vegetal adquirido. 
 
Se deberá practicar un simulacro de rastreo del producto hacia los clientes y hacia los 
proveedores, donde se incluya la búsqueda de datos, se analicen los problemas encontrados, 
se realicen propuestas de mejora y que éstas sean implantadas para asegurar que el sistema 
funcione exitosamente. 
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VII.6. Manual de Guías, Procedimientos y Estándares de Calidad para la Cadena de 
Producción de Lechuga 
 
Después de haber descrito y analizado las actividades  más importantes del flujo de proceso 
de producción de la lechuga y, encontrado los puntos críticos de control durante el mismo 
(Ver Cuadro No. 3), se plantea que, para garantizar la inocuidad en el cultivo de la lechuga, 
se debe partir desde la etapa de planificación de acciones que permitan asegurar la calidad, 
desde los semilleros, desarrollo del cultivo y cosecha y transporte del producto. Asimismo, 
debido a las debilidades encontradas en la cadena de producción, se hace necesario 
establecer guías de Buenas Prácticas Agrícolas y de Manufactura, así como, la 
concientización, capacitación y entrenamiento entre las personas que integran dicho 
proceso, de manera que ellos formen parte de los pasos a cumplir para alcanzar la excelencia 
productiva en términos de calidad y seguridad, que es el paso inicial para llegar a establecer 
el sistema de trazabilidad.  
 
Para lograr la implementación del sistema de trazabilidad que se propone en este trabajo de 
investigación, primero se deben aplicar normas, procedimientos, estándares de calidad y 
registros sistemáticos, los cuales serán logrados a través de la aplicación de las Buenas 
Prácticas Agrícolas – BPA y, para la cosecha y etapas sucesivas, complementándose con las 
Buenas Prácticas de Manufactura – BPM. 
  
La finca Ostuma Farms, así como, los demás productores u horticultores tienen la 
responsabilidad de proporcionar alimentos que sean inocuos y que sean aptos para el 
consumo y, por ende, que no estén contaminados, que sean correctamente cultivados, 
cosechados, manipulados, a fin de ir satisfaciendo las exigencias del consumidor nacional e 
internacional.  También incluye en sus responsabilidades el cumplimiento a la legislación 
vigente nacional  así como la del país(es) a que se exporte. Esto también trae ventajas 
económicas al productor, al vender un producto seguro y de calidad. 
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La falta de establecimiento de un sistema para controlar la calidad e inocuidad del producto, 
tiene como consecuencia en: 
 
a. Pérdidas económicas 
b. Pérdidas de producción 
c. Productos deteriorados o de baja calidad 
d. Rechazos, decomisos de exportaciones 
e. Pérdidas o cierres de mercados 
f. Penalizaciones en precios 
g. Pérdida de reputación comercial, por ejemplo, Lista de países exportadores de riesgo. 
 
Nicaragua, posee una serie de normativas técnicas obligatorias con respecto a la inocuidad, 
que son herramientas importantes que conllevan al cumplimiento de las Buenas Prácticas y 
del Sistema de Análisis de Riesgo y Puntos Críticos de Control, HACCP. Entre ellas se 
tienen las siguientes: 
 
 NTON 11 004 02: Norma Técnica Obligatoria Nicaragüense de Requisitos Básicos para 
la Inocuidad de Productos y Subproductos de Origen Vegetal. 
 NTON 11 002 01: Norma Técnica Obligatoria Nicaragüense para la Certificación 
Fitosanitaria de Productos y Subproductos Vegetales y Frutas Frescas para la 
Exportación.  
 NTON 03 041 03: Norma Técnica Obligatoria Nicaragüense de Almacenamiento de 
Productos Alimenticios. 
 NTON 11 006 02 Norma Técnica Obligatoria para la Importación de Productos y 
Subproductos de Origen Vegetal y Organismos Vivos de Uso Agrícola. 
 
La Guía de BPAs que aquí se presenta se basa en distintos manuales y regulaciones vigentes 
a nivel nacional e internacional, siendo estos: La Norma Técnica de Requisitos Básicos para 
la Inocuidad de Productos y Subproductos de Origen Vegetal, NTON 11 004 – 02 de 
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Nicaragua; el manual formulado por la FAO en el 2004, Improving the Quality and Safety 
of Fresh Fruits and Vegetables: a Practical Approach* y la Guía para Manejar la Seguridad. 
Para Empleados y Supervisores en las Industrias de la Jardinería y Servicios Hortícolas, 
abril 2006, publicado por Kansas State University Agricultural Experiment Station* and 
Cooperative Extension Service. También en el Manual Técnico de OIRSA**. Todos ellos 
están especialmente dirigidos para mejorar la calidad y seguridad de las frutas frescas, 
hortalizas y vegetales.  En esta guía se hará énfasis al producto de las lechugas. 
 
 
VII.6.1.    Buenas Prácticas Agrícolas – BPA 
 
 
La implementación e implantación de las Buenas Prácticas Agrícolas asegura un ambiente 
limpio y seguro para los trabajadores y minimizan el potencial de contaminación de los 
productos alimenticios. Estas garantizan que los productos para el consumo humano, 
cumplan los requisitos mínimos de inocuidad de los alimentos, seguridad de los trabajadores 
y, la rastreabilidad de los alimentos de origen agrícola, así como la sostenibilidad ambiental, 
contribuyendo a proteger la salud de los consumidores. Para establecer las buenas prácticas 
agrícolas, se requiere que las personas directamente responsables, en la producción y 
supervisión de la misma dentro de la finca, estén realmente comprometidas e involucradas 
en todas las actividades que se realicen. 
 
Para poder fortalecer en Ostuma Farms la producción agrícola de productos para el consumo 
nacional y, en un futuro, para la exportación, es necesario ir vigorizando la capacidad 
interna de los productores, a través de un entrenamiento continuo y progresivo. 
 
A continuación se detallan los aspectos básicos e importantes que deben ser tomados en 
cuenta en el flujo de proceso de producción del cultivo de la lechuga, los que permiten, de 
                                                            
* Traducción:  Mejorando la Calidad y la Inocuidad de Frutas y Vegetales Frescos:  Un Alcance Práctico. 
* Traducción: Estación Agrícola Experimental . 
** OIRSA: Organismo Internacional Regional de Sanidad Agropecuaria. 
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forma clara ser implementados, llevando el registro de cumplimiento por parte de Ostuma 
Farms, a fin de tener constancia que las actividades tanto agrícolas como de manufactura 
son realizadas conforme las regulaciones establecidas.  Oportunamente, el Gerente 
Propietario, podrá contar con los instrumentos y pruebas que le permitan valorar técnica y 
económicamente la institución del sistema integral de trazabilidad en la cadena productiva 
del cultivo de la lechuga.  
 
VII.6.1.1.     Disminución de Riesgos antes de la Plantación en el Campo 
 
Selección del material vegetativo 
 
Se deberá registrar la información de la semilla en una hoja técnica, la cual, deberá contener 
los siguientes datos: 
 Nombre del proveedor y lugar de procedencia 
 Pruebas realizadas y resultados obtenidos 
 Nivel de temperatura y humedad para su distribución y almacenamiento 
 Rendimiento esperado 
 Características de la semilla 
 Porcentaje de germinación 
 Certificado de origen 
 Promedio de vida de anaquel 




Cobertura: Las plántulas de lechuga deben estar protegidas de la lluvia, de las temperaturas 
extremas y de los insectos plagas.  Actualmente, el semillero en la finca, está cubierto en la 
parte de superior con plástico transparente, aunque no está cerrado herméticamente el 
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invernadero. Según los estándares, el invernadero sí debe estar cerrado herméticamente. No 
se deberá utilizar zarán negro, ya que los orificios, aunque pequeños, permite la entrada 
potencial de insectos o microorganismos que puedan contaminar al semillero.  
 
Ubicación: La mesa en que son colocadas las bandejas debe estar a la altura de la cintura 
para facilitar los tratamientos y manejos realizados a las semillas. La distribución interna del 
invernadero debe permitir el acceso fácil y rápido a todas las bandejas, así como, 
uniformidad en el cuidado, fertilización y riego de las plántulas. 
 
Desinfección: Antes de sembrar las semillas de lechuga en las bandejas, éstas deberán ser 
desinfectadas, en caso de que no sean nuevas. El tratamiento a aplicar puede ser la 
inmersión de las mismas en una solución de hipoclorito de sodio 1% durante diez minutos, 
tratamiento con vapor, o la aplicación de cualquier otro producto desinfectante agrícola. Es 
importante que las bandejas se laven muy bien después de haber sido tratadas, para evitar 
cualquier residuo en las mismas. 
 
Sustrato: Para el humus de lombriz, que se utiliza como sustrato, se deberá disponer un área 
del semillero para su almacenaje, el cual, deberá ser bajo sombra a 40% de humedad, ya 
que, si este humus se conserva en montones, expuestos a la intemperie, sin ninguna 
protección, los agentes atmosféricos harán que sigan adelante los procesos de oxidación, 
comenzándose la formación de nitratos solubles, los que se perderán bajo la acción de las 
lluvias o del riego posterior, o bien suministrarán precisamente a los organismos 
anaeróbicos la materia prima que necesitan para su abastecimiento de oxígeno. 
 
Bodega: En la zona del semillero, se deberá contar con una bodega para almacenar las 
bandejas y materiales de uso frecuente, de forma que se evite contaminación en las mismas, 
perdidas de las herramientas y mal uso de estas. También, se dispondrá un área cerrada para 
guardar los plaguicidas y otra para los fertilizantes. 
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Distribución y Registros de Bandejas: Se debe contar con un mapa de distribución donde se 
detalle la ubicación de las bandejas por variedad sembrada, así como la entrada y salida de 
estas. Dichos registros deberán estar disponibles en todo momento. 
 
Suministro de Agua: El agua utilizada para el riego debe contar con análisis físico – 
químicos y microbiológicos realizados por laboratorios reconocidos, los cuales se deberán 
de realizar dos veces al año, debido a que la fuente de agua utilizada en Ostuma Farms, es 
proveniente de una fuente natural, es decir, que no procede del acueducto. 
 
Debido a que la forma de riego en la finca es por aspersión, es importante que se realice 
frecuentemente una limpieza de las boquillas y un mantenimiento al equipo de riego y su 
estructura. 
 
Higiene Laboral: El personal que trabaje en el semillero, deberá cumplir las reglas de 
higiene, uso de vestimenta apropiada, uso de guantes y deberá ser capacitado antes de 
ingresar a las áreas de producción. 
 
Preparación del Terreno 
 
 Todos los rastrojos de cultivos anteriores deberán ser eliminados fuera del campo y 
quemados para evitar cualquier contaminación con hongos (Fusarium), bacterias 
(Erwinia), virus (TMV) o insectos (Nemátodos). Estos rastrojos no son aptos para ser 
incorporados al suelo. 
 Si el terreno tiene incidencia de malezas perennes, éstas deberán ser controladas, por lo 
menos, con un mes de anticipación antes de la siembra. 
 Debido a que la mayoría de los suelos de Nicaragua son compactados, se debe realizar 
un subsoleo de tipo agrícola (dientes curvados). La profundidad mínima del trabajo del 
subsolador debe ser de 60 cm, pero mejor aun, es entre 70 – 80 cm. Generalmente, es 
suficiente con un solo pase uniforme, a una distancia máxima de 60 cm entre los 
dientes. El trabajo debe realizarse únicamente en suelo seco. 
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 Debe de realizarse una buena aradura para incorporar los residuos de cultivos anteriores 
que aún permanecen en el suelo, parte de la maleza que quedó, materia orgánica fresca 
y, cualquier plaga posible (pupas de gusanos). La aradura debe ser realizada a una 
profundidad mínima de 30 cm uniformemente. El arado se puede realizar en un suelo no 
muy mojado, para evitar grandes terrones y compactación. 
 Se debe contar con un mapa de localización del terreno* y áreas circundantes, que sirva 
posteriormente para la rotación de cultivos y elección de fechas de siembra, así como, 
para evitar las zonas donde existan riesgos de contaminación cercanos como establos o 
desechos industriales. 
 No se permitirá la entrada de animales domésticos o silvestres a las áreas de cultivo de 
las lechugas para evitar la contaminación por desechos orgánicos, así como el maltrato 
de los mismos cultivos. 
 Construir barreras físicas tales como zanjas, terraplenes, acequias revestidas, cercas 
eléctricas y franjas de vegetación o cercas vivas, para evitar el paso de animales y de 
personas ajenas a la finca. Los lotes cuentan con cercas de alambre de púa, y una 
barrera de cipreses con pasto Taiwán.   
 Para asegurarse que el terreno cuenta con la calidad necesaria para siembra, se deben 
realizar análisis de los microorganismos presentes, metales pesados y nutricionales. 
Esta información será registrada para control del historial de la finca. 
 Aplicar productos seguros para mejorar la calidad del suelo, analizar los compuestos de 
la tierra, a fin de evaluar los nutrientes que deberán ser fortalecidos en la misma, 
barbechar para oxigenar la tierra, nivelar el terreno y formar surcos para contar con un 
buen sistema de riego y drenajes y, de esta forma, evitar las inundaciones en el terreno. 
 Llevar un registro cronológico de los muestreos con sus respectivos parámetros, que 
permitan conocer el comportamiento de ellos y posibles variaciones que puedan darse a 
través del tiempo, ya sea por ocurrir mejoras o para aplicar medidas mitigativas para su 
debido control. 
                                                            
* El mapa de localización del terreno ha sido elaborado durante este trabajo investigativo.  
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Trasplante, Cultivo y Desarrollo de la Plántula 
 
 La plántula a ser trasplantada, deberá ser evaluada y seleccionada para evitar que se 
siembren en el campo, plantas con plagas o enfermedades y, de esta forma, asegurar su 
vigor vegetal y calidad. 
 El transporte de las plántulas, del semillero al campo, debe ser protegido con 
malasombra, por ejemplo, zarán,  para evitar deshidrataciones y acumulación de polvo. 
 Durante el trasplante y la siembra, los trabajadores deben mantener sus manos limpias, 
desinfectadas y protegidas con guantes. Además, se debe tener el máximo cuidado en 
proteger el material de trasplante de pérdida de agua, no exponiéndolo directamente al 
sol y a la acumulación de suciedad. 
 No aplicar abonos orgánicos durante el ciclo del cultivo de la lechuga. 
 Se deberá llevar un registro del número o identificación del lote sembrado, fecha de 
siembra, variedad, cantidad de plantas, procedencia de la semilla. También esta 
información debe anotarse en un rotulo visible en el campo, ubicado a la entrada de 
cada lote. 
 
VII.6.1.2.   Disminución de Riesgos durante el Cultivo y Desarrollo del Cultivo de la 
Lechuga 
 
Agua para Riego 
 
Debido a que el agua, por su naturaleza, puede ser un transporte excelente de 
microorganismos, sustancias químicas o materiales extraños al campo de cultivo, y, en el 
caso de Ostuma Farms, en que el agua procede de una fuente natural, se debe tener especial 
cuidado en el manejo y control de la misma, puesto que ésta está más propensa al riesgo de  
entrar en contacto con aguas residuales y materia fecal humana o animal, así como animales 
muertos depositados en dicha fuente. 
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Para establecer un mayor control del agua a ser utilizada en la producción de la lechuga se 
deberán seguir las siguientes guías: 
 
 Para determinar las necesidades de riego, se deberán llevar a cabo mediciones 
periódicas, fundamentadas en los requerimientos del cultivo de lechuga y en datos 
diarios como: precipitaciones pluviales, evapotranspiración, textura del suelo, entre 
otros, debiendo llevarse el correspondiente registro. 
 Se prohíbe la utilización de aguas residuales no tratadas para el riego. 
 Los elementos del sistema de riego deben estar en buen estado para evitar 
contaminación en el transporte o en la aplicación del agua y para garantizar que esta 
última se haga según las condiciones establecidas en el plan de riego. 
 En el plan de riego se debe establecer una revisión periódica del sistema y de sus 
implementos, así como un plan de mantenimiento de los mismos. 
 La toma de agua para riego se debe ubicar en la parte superficial de la fuente para evitar 
la remoción de lodo y disminuir el riesgo de contaminación química y biológica. 
 La fuente de agua no deberá ser utilizada para baño por ninguna persona y animal, para 
no contaminarla y evitar la acumulación de basura en la corriente de agua y alrededores. 
 El riego por aspersión representa una forma rápida de contaminar el producto si el agua 
utilizada está contaminada.  
 Se deberá evaluar al menos dos veces al año la calidad microbiológica y fisicoquímica 
de la fuente de agua a utilizar, en este caso, del manantial natural de donde se abastece 
Ostuma Farms, esta no deberá de rebasar los límites máximos permisibles de 
contaminantes como metales pesados, coliformes fecales y huevos de helmintos, 
especificados en el siguiente cuadro:* 
 
                                                            
* También valorar conforme al Anexo No. 4: Normativa de Vertidos de Nicaragua. Decreto 33 -95. 
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Cuadro No. 5. Límite máximo de metales pesados,  
coliformes fecales y   huevos de helminto en agua de riego 
PARAMETROS LIMITES PERMISIBLES 
Arsénico 0.2 mg/l 
Cadmio 0.05 mg/l 
Cianuro 2.0 mg/l 
Cobre 4 mg/l 
Cromo 0.5 mg/l 
Mercurio 0.005 mg/l 
Níquel 2.0 mg/l 
Plomo 5 mg/l 
Zinc 10 mg/l 
Coliformes Fecales 1,000 NMP* 
Huevos de Helminto 1 huevo por litro 
*NMP = Numero más probable por cada 100 
Fuente: Servicio Ecuatoriano de Sanidad Agropecuaria –SESA- 
 
 El agua que entre en contacto directo con las hortalizas debe ser potable.  
 El uso incorrecto del agua puede tener un efecto perjudicial en la calidad del producto. 
Para evitar que el uso sea excesivo o insuficiente, se debe elaborar un plan de riego, a 
través de la predicción sistemática de las necesidades del cultivo, el cual contemple los 
caudales de entrada, los tiempos y frecuencia de aplicación, las características del suelo, 
la variedad de la lechuga, estado fenológico, estación del año y el clima de la zona. 
 Se debe optar por técnicas de riego que minimicen las pérdidas de agua, así como la 
erosión en el terreno. De ser posible, el Gerente Propietario debiera analizar la 
viabilidad de cambiar a riego por goteo, en vez de riego por aspersión.  Se minimizan 
muchísimo los riesgos de contaminación del producto, además de hacer un uso muy 
eficiente del agua y por ende, una mayor protección al producto y al ambiente.  
 Debido a que la finca utiliza al momento en forma  mayoritaria lo que es el riego por 
aspersión, se debe optar por regar en las horas con menor viento y temperatura, ya que 
aún con vientos suaves, se altera la distribución del agua en el suelo del cultivo y se 
aumenta el riesgo de contaminación del cultivo, especialmente que es un producto que 
se come crudo. 
 








El control de los fertilizantes químicos inicia desde la recepción de éstos en la finca hasta su 
aplicación y manejo apropiados. 
 
 Actualmente, en la finca no existe una bodega adecuada para la disposición y control de 
los fertilizantes, por lo que se deberá de construir y acondicionar un lugar para el 
almacenamiento de los mismos, de manera que se pueda llevar un inventario de las 
existencias y, un control de la entrada y salida de éstos. La bodega deberá ser techada, 
mantenerse limpia, seca y con llave. 
 Los fertilizantes deben de tener un certificado de origen, el cual soporte la garantía de 
calidad sanitaria del producto, debiéndose llevar su registro correspondiente. 
 Se debe adquirir las cantidades de fertilizantes que se utilizarán durante la temporada de 
cultivo, para reducir el riesgo de pérdidas y de contaminación durante el almacenaje de 
éstos. 
 Debe existir un programa de aplicación de fertilizantes, el cual contemple estos 
aspectos: las variedades de lechugas, las necesidades nutricionales de las mismas, las 
características y aporte de nutrientes del terreno, el contenido de nutrientes que aportará 
la aplicación del fertilizante, solubilidad del producto, efecto sobre el suelo y, la dosis y 
momento de aplicación al cultivo. Todas las aplicaciones de fertilizantes deben ser 
debidamente registradas. 
 Para cumplir con este programa, se debe realizar un análisis por un laboratorio, del 
suelo o sustrato, por lo menos una vez al año. 
 Se debe contar con un técnico capacitado en la dosificación y preparación de las 
mezclas a ser aplicadas a las hortalizas. 
 Las maquinarias, bombas y utensilios a ocupar para la aplicación de los fertilizantes se 
deben de mantener limpios y en buen estado. También, se deberá revisar su correcto 
funcionamiento cada vez que estos sean utilizados, y darles mantenimiento. 
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  Estas maquinarias deberán ser guardadas en un lugar seguro, preferiblemente bajo 
techo.  Se deberán guardar separados de otros productos y, se recomienda que estos 
sean almacenados sobre tarimas o anaqueles para evitar que se humedezcan. 
 Cuando se laven las bombas de aplicación y demás utensilios, se deberá realizar en un 
sitio que se encuentre a mas de 100 m de un curso de agua, para evitar cualquier riesgo 
de contaminación. 
 La bodega de almacenamiento deberá estar propiamente señalada. 
 Se deben guardar siempre los productos en sus envases originales. 




 Usar agroquímicos que únicamente estén aprobados por la USEPA∗. Algunos productos 
aprobados por el Ministerio de Agricultura y Ganadería y Forestal, MAGFOR, no son 
aprobados por la USEPA. 
 Manejar y aplicar los productos de acuerdo a la categoría toxicológica, tomando en 
cuenta que se apliquen en cultivos para los cuales están autorizados, así como los límites 
máximos de residuos e intervalo de seguridad. 
 Deberán usarse conforme lo indicado en sus etiquetas. 
 Deberán permanecer siempre en sus envases o recipientes originales, y que estén 
debidamente etiquetados. 
 Usar el mecanismo del triple lavado para la disposición adecuada de los envases vacíos, 
con su consecuente perforación y disposición en lugares específicos para que no 
representen un riesgo de contaminación o reuso de los recipientes. Nunca deberán 
quemarse. El mecanismo de lavado es el siguiente: 
                                                            
∗ Agencia de Protección Ambiental de EE.UU. 
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• Los sobrantes de plaguicidas que van a ser utilizados posteriormente, deben 
guardarse en sus envases originales o en un envase con etiqueta bajo llave en la 
bodega. 
• Escurrir el residuo del plaguicida en el tanque de mezcla 
• Agregar agua limpia equivalente a ¼ parte del recipiente 
• Tapar y agitar el envase con la tapa hacia arriba por 30 segundos. 
• Vaciar el contenido en el tanque de mezcla. 
• Agregar agua limpia equivalente a ¼ parte del recipiente 
• Tapar y agitar el envase con la tapa hacia arriba por 30 segundos 
• Vaciar el contenido en el tanque de mezcla 
• Agregar agua limpia equivalente a ¼ parte del recipiente 
• Tapar y agitar el envase con la tapa hacia arriba por 30 segundos 
• Vaciar el contenido en el tanque de mezcla 












Figura No. 22. Triple Lavado para Disposición de Envases de Agroquímicos 
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 Establecer un sistema de control de plagas en las áreas de producción, empaque, 
almacenamiento y transporte. 
 Para un mayor control en el uso de los plaguicidas, es muy recomendable que se lleve un 
registro de los mismos: 
a. Datos del cultivo 
b. Producto seleccionado  
c. Fecha de adquisición 
d. Fecha de aplicación 
e. Calibración del Equipo 
 Se deberán poner rótulos o letreros de “Peligro” cuando se aplican plaguicidas, 
debiendo retirarlos al cumplirse el período de reingreso indicado en el panfleto o 
etiqueta del producto.  De ser posible, analizar el producto cosechado para corroborar 
la ausencia de residuos tóxicos de plaguicidas 
 Entrenamiento: se deberá planear un programa de capacitación y entrenamiento para los 
trabajadores de Ostuma para el uso seguro de plaguicidas. Los plaguicidas deben ser 
manejados por personal entrenado, responsable y mayor de edad para poder realizar 
dichas labores. 
 Almacenamiento del Producto: Los plaguicidas deben ser almacenados en sitios 
confinados, donde no entren en contacto con alimentos o forrajes, personas o animales. 
Se debe establecer un área en el campo para construir una bodega donde se almacenen 
dichos químicos, de manera que se establezca como medida de seguridad para evitar la 
contaminación de la maquinaria así como la del cultivo y del personal que labora y 
maneja las lechugas. 
 Equipo de Seguridad: Ostuma Farms deberá de proveer a sus trabajadores que 
manipulen o apliquen plaguicidas, el equipo de seguridad conforme a lo estipulado en la 
etiqueta del producto. El equipo básico comprende: camisa manga larga y pantalones 
largos por fuera de las botas, guantes de hule sin forro, botas de hule sin forro, sombrero 
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de ala ancha, delantal impermeable (para la mezcla del plaguicida), anteojos o escudo 
protector para la cara y una mascarilla con filtro. Asimismo, debe exigírsele al 
trabajador el uso completo del equipo de protección cuando realice las aplicaciones. 
 El equipo de protección no se debe almacenar junto con los plaguicidas, principalmente 
porque el filtro de la mascarilla sigue absorbiendo partículas de plaguicida, al igual que 
las demás partes del equipo, lo cual aumenta los riesgos de sufrir una intoxicación 
aguda o sus efectos crónicos. Si no es posible guardarlos separados, deben ser 
introducidos en una envoltura plástica, herméticamente cerrada. 
 Se deberán identificar los centros de salud más cercanos para cualquier incidente de 
intoxicación. El más cercano a Ostuma Farms es el Centro de Salud “Sitio Viejo”, el cual 
está ubicado a 1 km de distancia. 
 Se deberá contar con un botiquín de primeros auxilios en caso de intoxicación. 
 Disposición de Envases: Los envases de plaguicidas ya utilizados se les deberá hacer el 
triple lavado y ser depositados y dispuestos de manera adecuada:  Enterrarlos en una 
zona alejada de la fuente de agua, de la zona de cultivo y de la vivienda  y deberá 
cubrirse con tierra.. 
 El agua de lavado del equipo debe eliminarse en barbecho, en la zona de cultivo. Nunca 
se debe eliminar cerca de viviendas, bodegas, galpones, ni acequias, tranques ni cerca 
de las fuentes de agua. 
 Se debe documentar en el cuaderno de campo todo lo realizado. 
 
Exclusión de Animales y Control de Organismos Nocivos 
 
Todos los animales son considerados como vehículos de contaminación con organismos 
patógenos. La superficie de los animales (pelo, plumas, pellejo, etc.) y sus sistemas 
respiratorio y gastrointestinal contienen un gran número de microorganismos. Por esto, es 
importante comprender las prácticas recomendadas para el control de plagas y alimañas. 
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 Se deberán construir barreras físicas o vegetales para impedir el paso de animales 
domésticos y salvajes. Las huertas poseen cercas y barreras de cipreses con pasto 
Taiwán.  
 Los trabajadores y personas que visiten la finca, tendrán prohibido llevar perros, gatos u 
otros animales al campo de cultivo, aéreas de lavado, empaque y almacenamiento. 
 Los animales que se encuentren muertos, deberán ser retirados con rapidez del terreno 
de cultivo, para evitar que estos atraigan a otros animales. Los procedimientos más 
eficaces para esto, son el enterrar a los animales o incinerarlos. 
 Mantener la vegetación corta para no atraer ratas, reptiles y otros organismos nocivos. 
 Se deberán mantener todas las áreas libres de basura, desechos y otros para evitar 
cualquier peligro de contaminación. 
 
VII.6.1.3.  Disminución de Riesgos durante la Cosecha y Post – Cosecha 
 
Cosecha o Colecta en el Campo 
 
 Se deberá evitar la cosecha de las lechugas en horas de alta temperatura, cuando todavía 
hay rocío, luego de una lluvia o con alta humedad ambiental. 
 Los utensilios para la cosecha deben limpiarse antes y después de la actividad, de 
preferencia con agua clorada con 100 ppm de cloro libre. 
 El producto debe ser recolectado preferiblemente en cajillas plásticas. 
 Colocar las lechugas recién cosechadas a la sombra para evitar la deshidratación del 
producto, o que pueda provocar el manchado por efecto del sol directo. Cuando existen 
periodos de calor extremo, no se deberá cosechar al medio día. 
 Las cajillas utilizadas deberán limpiarse con regularidad y cuidar que no tengan 
superficies ásperas que puedan afectar el producto. Se deberán limpiar después de 
entregar cada lote, antes de volver a usarse. Si se almacenan a la intemperie, deberán 
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limpiarse y desinfectarse antes de utilizarse para acarrear las lechugas y demás 
hortalizas. 
 Deberá asignarse responsables de la revisión, retiro y destrucción de cajillas en males 
estado y sucias. 
 No dejar tirados en el campo restos de cosecha que se caen o permanecen en el suelo o 
planta por cualquier causa, ya que se pudrirían y serian causantes de contaminación en 
el lugar. Se deberán juntar y eliminar de manera adecuada (quemado, enterrado o 
alimentación de animales fuera del área de producción), luego de haber realizado la 
cosecha. 
 
Pre – Clasificación en el Campo 
 
Para evitar la pérdida de tiempo y maximizar el proceso de selección, es conveniente 
realizar una pre-selección de las lechugas defectuosas en el campo, así como remover el 
exceso de tierra y otros residuos de la planta antes de transpórtalos al centro de lavado y 
empaque. 
 
 Se debe prevenir el contacto directo de las cajillas con el suelo para evitar la 
contaminación de éstas; de igual manera, prevenir el contacto directo del fondo de la 
cajilla con los productos del contenedor inferior cuando se están apilando las cajillas. 
 Las lechugas colectadas deben ser depositadas cuidadosamente en la cajilla, no 
debiendo ser arrojadas, golpeadas, presionadas o frotadas. 
 
Transporte al Centro de Lavado y Empaque 
 
 Debe garantizarse un aislamiento de riesgos (materias extrañas, contaminación con 
microbios, etc.) durante el traslado del campo a la planta. 
 El transporte debe ser tan rápido como sea posible del campo al lugar de lavado y 
empaque. 
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 Cuando el producto es transportado bajo el sol, ocasiona un calentamiento y posible 
manchado del producto. Para evitar este problema, se recomienda tapar el producto con 
una lona o manta de color blanco o amarillo, dejando un espacio entre el producto y la 
lona para que circule el aire. 
 
Ubicación de instalaciones 
 
 La unidad de empaque debe estar ubicada en un área que no presente riesgos de 
contaminación química, física y biológica para el producto. Los alrededores deberán 
estar pavimentados o con algún material, por ejemplo piedrín  que no permita 
formación de polvo o lodo y el crecimiento de malezas que puedan resguardar plagas.  
 El empaque debe ser un lugar cerrado. Los pisos, las paredes y los techos deben de ser de 
materiales durables, lisos y fáciles de limpiar. Adicionalmente, los pisos deben contar con 
un sistema de drenaje cubierto con rejillas y malla que evite la entrada de plagas. 
 Debe contar con un lavamanos con su correspondiente jabón líquido, toallas 
desechables y basurero con tapa.  
 
Limpieza de las Lechugas 
 
 Al llegar la lechuga a la planta de empaque, debe pasar por un proceso de lavado y 
desinfectado, el cual servirá para tener una mejor protección y mayor vida en anaquel. 
 La calidad del agua es importante para reducir la contaminación durante el enfriamiento 
posterior a la cosecha, las operaciones de lavado y de higienización. El agua a ser 
utilizada ha de ser potable y no contener organismos causantes de enfermedades. Se 
recomienda que la calidad del agua respete los requisitos del Decreto 33 – 95 que se 
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Cuadro No.6. Especificaciones de U.S. EPA para el agua potable 
Propiedad Especificación 
Total de Coliformes 0 CFU1/100 ml 
Coliformes fecales 0 CFU1/100 ml 
Crytosporidium 0 mg/ml 
Giardia lamblia 0 mg/ml 
Turbidez 5 NTU2 
pH 6.5 TO 8.5 
1 CFU = Unidades de Formación de Colonias 
2 NTU = Unidad de Turbidez Nefelométrica 
Fuente: U.S. EPA 2001 
 
 La lechuga deberá de pasar a un primer lavado en el cual se remueva la suciedad 
superficial, ya sea tierra y otros residuos de campo. 
 Luego, pasará a otra pila, en la cual, para que el lavado y desinfección sea efectivo, se 
debe usar agua con cloro, entre 50 a 200 ppm, y el pH de la solución entre 6,5 y 7,5 
(neutro), a la vez, se deben realizar cambios frecuentes del agua de lavado, ya que la 
tierra y otros materiales y residuos orgánicos le restan eficacia al tratamiento. Debe 
llevarse un registro de la desinfección de las aguas de lavado, así como de las 
concentraciones de cloro utilizada y frecuencias de cambios de agua. 
 El cloro tiene un efecto de contacto, de manera que el tiempo de lavado es corto, pero se 
debe permitir que el agua llegue a la parte interna de la lechuga. Dos o tres minutos son 
suficientes para este tratamiento. 
 La lechuga se debe escurrir, para remover la mayor cantidad del agua de lavado que se 
pueda y evitar que se quede agua acumulada entre las hojas de la lechuga, pues esta 
puede favorecer las pudriciones y deterioro del producto, especialmente cuando éstas 
sean empacadas en las bolsas plásticas, para luego ser distribuidas.  
 Para el escurrido, el producto se puede agitar ligeramente en el aire al sacarlo de la pila 
de lavado y se puede colocar en rejillas en la posición que permita un mayor drenaje del 
agua atrapada entre las hojas. 
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 El producto lavado se debe manejar cuidadosamente para evitar que se vuelva a 
contaminar, no se debe poner en contacto con implementos, empaques o medios de 




 Los contenedores de las lechugas tienen que estar sobre tarimas o pallets y sin tocar el 
suelo, con una distancia mínima de 10 cm (4 pulgadas) entre la tarima y el suelo para 
permitir la ventilación adecuada, facilitar la limpieza y la inspección para detectar 
presencia de roedores e insectos. La distancia mínima entre las tarimas y la pared debe 
ser de 45 cm (17.5 pulgadas). 
 Nunca se deben almacenar los productos que estén en mal estado o enfermos. 
 Las lechugas que han sido dispuestas para ser despachadas para los centros de 
distribución o para almacenarse, no deben atravesar las zonas sucias o correspondientes 
a etapas anteriores (de lavado o descarga del producto de campo) para evitar la 
contaminación cruzada. 
 Se debe despachar el producto bajo el concepto de “primero entra, primero sale”. 
 Se debe llevar un registro de fecha, del movimiento y rotación del producto, así como 
destino previsto. 
 
Transporte y distribución 
 
 La lechuga se debe empacar con cuidado para no ocasionar daños mecánicos 
(quebraduras, magulladuras y otros) en cajas plásticas limpias y desinfectadas para el 
mercado local, o de cartón para mercados más distantes. 
 El producto debe acomodarse en las cajas de manera que se limite el movimiento de las 
lechugas dentro del empaque (poco espacio vacío evita que se muevan durante el 
transporte). 
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 Se debe evitar el llenado con demasiada presión, para no provocar daños irreversibles 
en el producto (desprendimiento de hojas, quebraduras, magulladuras, etc.). 
 Es importante que la lechuga se escurra bien antes de empacarla en las bolsas, para 
evitar la acumulación de líquido dentro del empaque. 
 Para proteger las hojas externas durante el transporte, se debe colocar la lechuga dentro 
de los empaques con la base hacia arriba (hojas hacia abajo), de esta manera se evita 
que se pierdan un exceso de hojas cuando se sacan de las cajas para colocarlas en los 
exhibidores de los puntos de venta. 
 Antes de cargar el producto, deben inspeccionarse los camiones para asegurarse de que 
estén limpios. 
 No usar camiones que hayan sido usados para transportar animales, o productos de 
animales,  o agroquímicos a no ser que se limpien previamente. 
 Mantener la temperatura de almacenamiento apropiada dentro del transporte para 
preservar la calidad de los vegetales frescos. 
 La carga y descarga se debe realizar de día (de noche, la luz artificial atrae insectos que 
pueden introducirse al área) en lugares separados de donde se empaca el producto; 
deberá también estar protegido de la lluvia y de la posible contaminación. 
 
VII.6.1.4. Manejo Integrado de Plagas – MIP 
 
El manejo integrado de plagas tiene como finalidad la protección del cultivo con un mínimo daño al 
medio ambiente. Para la producción de lechugas la reducción y control de plagas es un aspecto muy 
importante.  El manejo integrado de plagas consiste en el uso coordinado de prevención y cura.  
 
En la finca, desde el semillero hasta la cosecha de la lechuga, deben orientarse todas las 
prácticas agrícolas hacia evitar brotes de plagas. El uso de prácticas preventivas puede 
reducir el número de aplicaciones de plaguicidas, ahorrando dinero y reduciendo el daño a la 
salud humana y contaminación al medio ambiente.  
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Además de la prevención, es necesario controlar un brote de plagas. Hay algunas prácticas 
no-químicas que se pueden usar para controlarlo (por ejemplo, liberaciones masivas de 
enemigos naturales). El manejo integrado de plagas incluye el uso de plaguicidas sintéticos 
en último caso para reducir un brote de una plaga que ha alcanzado su umbral económico.*  
 




 Seleccionar una variedad resistente o tolerante a plagas 
 
Calidad de la Semilla:  
 
 Que la semilla esté limpia y sin contaminación de plagas 
 
Obtención de plantas vigorosas: 
 Buena preparación del semillero 
 Buena densidad de siembra 
 Fertilización adecuada 
 Riego adecuado 
 Suficiente condición lumínica 
 
                                                            
* Umbral económico:  nivel de plaga o enfermedad en el cual debe iniciar el combate para evitar que la plaga 
sobrepase el nivel de daño económico del futuro. 








 Rotación  
 Solarización del suelo colocando plástico transparente sobre el suelo para desinfectar el 
suelo. 
 Sembrar en la fecha correcta: temperatura y humedad influye en la dispersión y 
crecimiento de patógenos. 
 Rotación de cultivos: ayuda a romper el crecimiento de poblaciones de plagas y de 
malezas 
 Uso de cultivos asociados: ayuda a aumentar las poblaciones de depredadores que 
comen las plagas. 
 Dirección de siembras escalonadas: plagas que se mueven con el viento puede tener una 
fuerte incidencia con la dirección de la siembra. 
 Barreras físicas:  Uso de mallas en semilleros para proteger las plántulas 
 Trampas físicas: funcionan similar a las barreras al tener pegamento, se pegan y no 
escapan. 
 Atracción de enemigos naturales 
 
Manejo del Semillero: 
 
 Desinfección y esterilización 
- Uso de agua caliente: 1.5 galones/ m2: aplicarlo en la mañana, se remueve el suelo y 
en la tarde se siembra. 
- Uso de radiación solar: preparar el suelo  aplicar abundante agua  cubrir 
inmediatamente con plástico transparente y dejarlo de 15 a 20 días. 
- Uso de Cal y ceniza:  1 libra de cal y 2 libras de ceniza por metro cuadrado. 
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 Orientación del semillero: 
 
- Cambiar el semillero de lugar cada año para prevención de problemas con bacterias 
y hongos. 
 
  Siembra del semillero 
- Realizar la siembra por la mañana o después de las 4:00 pm 
- Una vez que la cama está sembrada, cubrir con paja o zacate y luego regar. 
- Antes de la germinación, remover el zacate 




 Levantar los semilleros para asegurar buen drenaje 
 Usar semillas certificadas de variedades resistentes 
 Vigilar las plantas diariamente y eliminar las afectadas: quemarlas fuera del área del 
semillero. 
 Eliminar los residuos de cosecha 
 Evitar la sobresaturación para prevenir infestación por hongos 
 En el caso de existir huevos, pupas y /o larvas de plagas, destruirlas manualmente 
 Desarraigar toda la planta durante la cosecha para no dejar alimento 
 Eliminar las malezas hospederas dentro y alrededor del área de cultivo 
 Minimizar las aplicaciones de plaguicidas para conservar los enemigos naturales de las 
plagas 
 Aplicar plaguicidas cuando más del 20% del área foliar de la planta está afectada. 
 Mantener buena higiene en el campo y el almacenamiento. 
 Limpiar las herramientas, aperos de labranza y zapatos para evitar o prevenir la 
propagación de un lugar a otro. 
 Evitar causar heridas a las plantas, también durante el riego. 
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 Plantar a una densidad máxima en plena producción entre 14 y 15 plantas / m2 
 Efectuar la recolección antes de que se inicie un engrosamiento indeseable del tallo 
floral.  
 
Control Químico para plagas si no es posible controlar por los medios preventivos: 
 
 Gusano de alambre (Agriotes lineatum): este coleóptero produce daños graves en las 
raíces, estas galerías son puerta de entrada de enfermedades producidas por hongos del 
suelo. Conviene tratar al suelo antes de sembrar con Clorpirifos, Oxamil, Foxim, etc. Si 
se detecta la plaga con el cultivo plantado, se aplicará en el agua de riego alguno de los 
productos anteriores. 
 Gusano gris (Agrotis sp.): es un Lepidóptero que produce daños en la vegetación, 
seccionando por el cuello a las plantas más jóvenes. Conviene hacer una desinfección 
previa del suelo con Bifentrin, Etoprofos, Fonofox o Metil Clorpirifos + Cipermetrína 
Hacer tratamiento aéreo cuando se detecte la plaga. 
 Minadores (Liriomyza trifolii): principalmente hace galerías en las hojas dejando 
debilitado al cultivo. Dar un tratamiento cuando se vean las primeras galerías 
(Ciromacina).  
 Mosca blanca (Trialeurodes vaporariorum): la mosca debilita a la planta y le resta 
valor comercial. Tratar cuando haya una población adecuada con Sulfotepp.  
 Mosca del cuello (Phorbia platura): son las larvas de estos dípteros los que atacan a la 
lechuga depreciando su valor comercial. Tratar con Acefato. 
 Orugas de Lepidópteros: las especies olana gamma y Spodoptera littoralis son las 
que causan daños en la lechuga. Tratar con Acefato, Pirimicarb o Sulfotepp. 
 Pulgón: las especies Myzus persicae y Macrosiphum olana son las que más afectan a 
la lechuga. El principal producto recomendado es el Acefato (insecticida penetrante que 
actúa por ingestión y contacto).  
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 Pulgón de raíces (Pemphigus bursarius): al principio la planta sufre de raquitismo y 
enanismo y por último acaba muriendo  
 Rosquilla (Agrotis sp.): las hojas mordidas por este Lepidóptero quedan inutilizadas 
para el comercio. El Acefato va bien.  
 Trips (Thrips olana): las hojas se deterioran pudiendo perder el valor comercial a 
causa de las picaduras de este insecto. A los primeros síntomas dar un tratamiento con 
alguno de los siguientes productos, y a la semana dar un segundo tratamiento 
cambiando de materia activa. Avefato, Cipermetrina Fenitrotión, Fosalone, Endosulfán, 
Formetanato, etc.  
 Caracoles y babosas: originan mordeduras a las hojas que pueden depreciar 
considerablemente la cosecha. Tratar con Metaldehido.  
 Antracnosis (Marssonina panattoniana): esta enfermedad se inicia con pequeñas 
lesiones de tamaño de punta de alfiler, luego van aumentando de tamaño y se forman 
manchas angulosas-circulares, de color rojo oscuro, de hasta 4 cm de diámetro. Se 
puede hacer un tratamiento con Captan, Folpet, Cimoxanilo, Propineb o Cobre.  
 Botritis o Moho gris (Botrytis cinerea): las hojas, primero se vuelven amarillas y 
después se cubren de un moho de color gris. Las materias activas que mejor van son: 
Captan, Cimoxanilo + Folpet, Cobre + Folpet, Iprodiona, etc. 
 Mildiu velloso o Bremia (Bremia lactucae): aparecen unas manchas y un micelio 
velloso, las hojas se van volviendo pardas. Productos: Benalaxil, Cimoxanilo + Folpet, 
Dicloran, Folpet, Óxido cuproso, etc.  
 Rizoctonia (Rizoctonia olana o Pellicularia filamentosa): se forman unas lesiones 
necróticas que pueden ocupar toda la lechuga. Lo que mejor va es la Procimidona y la 
Iprodiona. 
 Sclerotinia (Sclerotinia sclerotiorum): se produce un marchitamiento, que primero 
ocurre en las más viejas y luego se va extendiendo a las jóvenes. Tratar con Dicloran e 
Iprodiona. 
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 Septoria (Septoria lactucae): se producen manchas en las hojas inferiores. Productos: 
Difeconazol, Propineb + Triadimefon, Ziram 
VII.6.2. Buenas Prácticas de Manufactura – BPM 
 
Las Buenas Prácticas de Manufactura son una herramienta básica para la obtención de 
productos seguros para el consumo humano. El establecimiento de las BPM dentro de 
Ostuma Farms, permitirá el control de los procedimientos respectivos a la higiene de las 
instalaciones y del personal, así como la correcta manipulación de los productos y 
herramientas de trabajo principalmente en las actividades post-cosecha. 
 
VII.6.2.1.  Salud e Higiene del Personal 
 
Para el personal que trabaja en contacto con las materias primas, material de empaque, 
producto en proceso y terminado, equipos y utensilios, deberá seguir estas indicaciones, 
según corresponda: 
 
• Usar ropa limpia y apropiada al tipo de trabajo que desarrolla. 
• Solo se permitirá el uso de zapatos cerrados, de preferencia botas. 
•  Los empleados al comienzo de las operaciones deben cambiarse la ropa de calle por 
uniformes o vestimentas limpias para trabajo. El calzado debe mantenerse limpio y en 
buenas condiciones. 
• Se deben colocar dispositivos para el lavado de las manos para que estén disponibles en 
las áreas de manipulación de las lechugas. Todo el personal involucrado en la 
manipulación de alimentos deberá lavarse con jabón y agua potable, secarse con toallas 
desechables y disponerlas en un basurero con tapa.  Las manos deben lavarse después 
de manipular material contaminado y después de usar las instalaciones sanitarias. 
Cuando sea requerido, los empleados deben usar desinfectantes. (Ver Anexo No. 5 
Cartel de Procedimiento de Lavado de Manos). 








Cómo lavarse las manos: 
 
 Frotar las manos con jabón y agua tibia durante 20 segundos.  
 Lavarse debajo de las uñas y entre los dedos. 
 Secar las manos con toallas desechables. 
 Usar una toalla para cerrar el grifo del lavamanos. 
 Desechar la toalla en un basurero con tapa que deberá estar al lado del lavamanos. 
 
• Mantener las uñas cortas, limpias y libres de pintura y esmalte. Si se utilizan guantes 
que estén en contacto con el producto, serán impermeables y deberán mantenerlos 
limpios  y desinfectados. 
• Debe llevarse un registro de las medidas higiénicas que se realizan, como es limpieza y 
desinfección antes y después de las actividades, uso de desinfectantes, jabón,  dosis. 
• Usar mascarillas para asegurar que la nariz y boca estén cubiertos. 
• Evitar cualquier contaminación con expectoraciones, mucosidades, cosméticos, 
cabellos, sustancias químicas, medicamentos o cualquier otro material extraño. 
• El cabello debe mantenerse limpio, usar protección que cubra totalmente el cabello, y 
usarla en la planta todo el tiempo. 
• Los bigotes deben ser cortos y mantenerse limpios.  
• Las redes para el cabello deben ser simples y sin adornos. Se recomienda que las 
aberturas en las redes, no sean mayores de 3 mm. Las cubiertas para el cabello se 
recomienda sean de color que contraste con el color del cabello. 
• Fumar, mascar chicle, comer o beber sólo se podrá hacer únicamente fuera del planta y 
en áreas establecidas para esto, en donde el riesgo de contaminación sea mínimo. 
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• No se podrá usar mientras se trabaja relojes, aretes, pulseras, cadenas y otras joyas, ya 
que pueden caer en el producto y contaminarlo. (Ver Anexo No. 6. Cartel de 
Prohibiciones en la Planta de Empaque). 
• Las personas que se encuentran enfermas o son portadores de una enfermedad 
transmisible a través del alimento no deben permitírseles que trabajen en el área de 
manipulación de hortalizas.   
 
Capacitación sobre Higiene para el Personal 
 
La dirección de Ostuma Farms debe tomar las medidas necesarias para que todo el personal 
administrativo y de producción, reciban una instrucción sobre la manipulación higiénica de 
los productos e higiene personal.  
 
Se deberá elaborar e implantar un programa de capacitación, el cual se realice cada seis 
meses, para asegurar que todo el personal esté informado sobre las buenas prácticas para que 
adopten las precauciones necesarias para evitar la contaminación de los productos.  
Además de la instrucción que se le imparta al personal, se deberá de distribuir material 
escrito para dársela a los trabajadores y, de esta forma supervisar continuamente su 
aplicación.  Deberá llevarse el registro de las capacitaciones otorgadas al personal, así como 
de la distribución del material didáctico y temas tratados. 
 
Control en el Acceso a la Finca 
 
 Se deberá restringir el paso a personas ajenas a la finca. 
 Deberán existir letreros que adviertan la prohibición de la entrada y tránsito de 
visitantes sin vestimenta apropiada a las áreas de proceso. 
 El personal encargado en la manipulación de los productos, como conductores, 
ayudantes, y similares no deben permitírsele entrar al área de proceso. 
 No se debe permitir el acceso a animales. (Ver Anexo No. 6. Cartel de Prohibiciones en 
la Planta de Empaque). 
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Enfermedades en el Personal 
 
 El personal encargado de la supervisión en Ostuma Farms, deberá tomar las medidas 
necesarias para que no se le permita trabajar bajo ningún concepto a las personas con 
heridas infectadas, infecciones de la piel, ampollas, diarreas, u otra fuente anormal de 
contaminación microbiana (gripe, catarro, tos o cualquier infección de la garganta), en 
ninguna área donde se manipule materia prima o productos en proceso en los que haya 
riesgo de contaminación directa o indirectamente con microorganismos patógenos. 
 Todo trabajador que se encuentre en estas condiciones, deberá reportar inmediatamente 
a su supervisor su estado físico, para que le sea asignada otra actividad. 
 Deberá llevarse el registro de enfermedades, frecuencia, tipo, ausencias, tratamientos 




La dirección de la finca deberá programar, como mínimo, un examen médico anual para 
todas las personas que entran en contacto con las hortalizas a lo largo de la cadena de 
producción, para garantizar la salud de los operarios. 
 
Además de la supervisión médica periódica, es recomendable someter al personal a los 
siguientes análisis de laboratorio:  
▪ Análisis coproparasitoscópico, para investigar parásitos intestinales;  
▪ Siembra de coprocultivo, para investigar portadores sanos de enfermedades intestinales, 
como la salmonelosis;  
▪ Examen de exudado faríngeo para investigar a los portadores sanos de Streptococcus 
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VII.6.2.2.     Instalaciones Físicas y Alrededores 
 
Caminos de Acceso 
 
Se recomienda que los caminos de acceso dentro de la finca se les de mantenimiento 
periódico, en especial en época de lluvia, conservando una superficie lisa, que sean de fácil 
limpieza y que tenga el drenaje adecuado a ambos lados del camino, de manera que no se 
destruya la parte intermedia (conocido como lomo de caballo), a fin de evitar 
encharcamientos. 
 
Patios y Alrededores de la Planta de Empaque 
 
 Es recomendable que en los alrededores de las instalaciones estén revestidos o al menos 
cubiertos de piedrín para evitar el polvo y los encharcamientos. 
 Deben existir buenos drenajes para evitar el agua estancada. 
 Debe diseñarse de tal forma que evite el ingreso de las plagas, recubriendo con cedazo, 
zarán o malla antivirus. 
 De preferencia, se deben colocar canales en el techo, cuyos bajantes drenen 
adecuadamente al exterior sin que causen estancamientos ni riesgos que se introduzca el 
agua pluvial dentro de la planta. 
 Evitar el almacenamiento y acumulación de equipo en desuso dentro y fuera de la 
planta. 
 No deberá existir basura, desperdicios y chatarra. 
 Controlar y manejar la formación de maleza, hierbas o pasto. 
 Llevar un registro de las acciones de limpieza, manejo de drenaje incluyendo 
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 Estructura y Distribución de la Planta de Empaque 
 
El exterior de la planta deberá tener superficies duras, libres de polvo y drenadas, de manera 
que no se generen encharcamientos, ni lugares que puedan servir de refugio o anidación de 
plagas. 
 
Se recomienda, que en el interior, sean construidos con materiales, diseño y acabados tales 
que faciliten el mantenimiento, las operaciones de limpieza y la operación sanitaria de los 
procesos.  
 
Se recomienda que las dimensiones de la planta de empaque sean en proporción a los 
equipos utilizados y a las operaciones que se realicen, evitando la contaminación cruzada. 
Disponer de espacios suficientes para la colocación de los equipos, las maniobras de flujo de 
materiales, el libre acceso a la operación, la limpieza, el mantenimiento, el control de plagas 
y la inspección.  
 
Entre los equipos y las paredes debe dejarse un espacio libre, se recomienda sea de 40 cm 
como mínimo. 
 
La circulación del personal, de materias primas, de productos en proceso, de productos 
terminados o de materiales para cualquier uso (empaques, envases, material eléctrico, 
utensilios de limpieza, etc.), debe diseñarse cuidando que no haya cruzamientos. 
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El techo de la instalación debe tener una superficie lisa, continua, impermeable, 
impenetrable, sin grietas, aberturas, goteras, debe ser lavable y sellada. 
 
Se debe impedir la acumulación del polvo, suciedad y evitar al máximo la condensación 
debida a los vapores de agua, ya que al condensarse caen y arrastran materias 
contaminantes; además de que ésta facilita la formación de bacterias y mohos.   Debe de 
programarse una limpieza continua del área, con un intervalo que asegure su sanidad y 
seguridad. 
 
Interior de la Planta 
 
 Las instalaciones internas deben ser fáciles de lavar. 
 Las instalaciones deben tener una buena señalización. 
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Materiales No Recomendados en la Planta 
 
 Madera que puede producir contaminación física por desprendimiento de astillas. 
 Metales oxidados, cartón, fibra de vidrio y superficies rugosas que puedan servir de 




 En las áreas donde se utilice el agua, se recomienda instalar cajas de registro a 
distancias adecuadas, a fin de permitir, la limpieza periódica por sedimentos y basura 
que, eventualmente, se mezclan con las aguas de lavado.  Los canales de drenaje 
deberán estar distribuidos adecuadamente y  estar provistos de trampas contra olores y 
rejillas para evitar que residuos sólidos, productos de lavado y limpieza, se depositen en 
los canales, así como para evitar la entrada de plagas. De esta manera, se facilita la 
limpieza y se disminuye la carga orgánica en las aguas de lavado. 
 La pendiente máxima del drenaje con respecto a la superficie del piso debe ser superior a 5%. 
 Los canales deben de ser de terminación lisa para evitar la acumulación de residuos y 
formación de malos olores. 
 Los establecimientos deben contar con un sistema eficaz de evacuación de efluentes y 
aguas residuales, el cual debe mantenerse en todo momento en buen estado. Todos los 
canales de drenaje, incluyendo el sistema de alcantarillado, deben ser los 
suficientemente grandes para soportar cargas máximas y se construirán separados 3 
metros como mínimo de los canales de abastecimiento de agua potable, con el fin de 




Toda la planta debe tener una iluminación natural o artificial adecuada. La iluminación no 
debe alterar los colores y, la intensidad no debe ser menor de: 
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 540 lux en todos los puntos de inspección del producto. 
 300 lux en las salas de trabajo. 
 50 lux en otras áreas. 
 
Los bombillos y lámparas que estén ubicadas sobre las hortalizas y materiales, en cualquiera 
de las etapas de producción, deberán ser de tipo inocuo y estar protegidas para evitar la 




La planta debe contar con una ventilación adecuada para proporcionar el oxigeno suficiente, 
evitar el calor excesivo y sofocación para los trabajadores, la condensación de vapor, el 
polvo y, para eliminar el aire contaminado.  
 
En la estructura de la planta, deben existir aberturas de ventilación provistas de una pantalla 
conocida popularmente como malla, la cual puede ser de cedazo, zarán o malla antivirus, y 
contar con protección de material anticorrosivo. Las pantallas deben de poderse retirar con 
facilidad para la limpieza de las mismas. 
 
Disposición de Basura y Desperdicios 
 
 Los desechos producidos durante los procesos de empaque deben ser sacados del 
establecimiento, para evitar la contaminación del producto, del agua, de los materiales 
de empaque, del equipo, etc. 
 Debe haber designada un área específica, segura y restringida, de ser posible techada y 
revestido el piso, fuera de la instalación de procesamiento para mantener temporalmente 
los residuos y desechos de producto.  El área ha de ser de fácil limpieza, que evite la 
acumulación de restos y malos olores y de agua. 
 Los recipientes de basura deben tener tapa, estar debidamente etiquetados. 
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 Asegurarse que no exista ninguna contaminación, por lo que los desperdicios y la 
basura deben ser diariamente retirados de la planta y ser dispuestos adecuadamente 
(enterrados)  lejos de la planta empacadora.  
 




 Todas las herramientas deberán ser utilizadas para los fines para los cuales fueron 
diseñadas. 
 Se deberán mantener en óptimas condiciones los instrumentos de trabajo, de modo que no 
dañen al producto y sean seguros para quienes trabajan con ellos. 
 El equipo y utensilios utilizados en el proceso deben ser fáciles de lavar y desinfectar. 
 El equipo no debe ser tóxico, no debe transmitir olores ni sabores y resistente a la corrosión. 




Se debe proporcionar, planear y programar un mantenimiento continuo a las instalaciones, 
puesto que es sumamente importante para alcanzar producir hortalizas de calidad. No dar un 
mantenimiento apropiado puede causar accidentes, contaminaciones físicas, químicas o 
microbiológicas. Asimismo, puede causar pérdidas económicas y afectar la imagen de la 
finca ante los consumidores. 
 
VII.6.2.4     Limpieza del Sitio 
 
Se deberá implementar un calendario de limpieza y desinfección para cada establecimiento, 
asegurando la higiene en las áreas de producción, del equipo y herramientas utilizadas en el 
proceso. 
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Se deberá nombrar a un responsable que se encargue de supervisar y ejecutar los 
procedimientos de limpieza y desinfección. Éste deberá vigilar el estado sanitario de las 
instalaciones; debe conocer, entender y cumplir con estas disposiciones para que el producto 
sea sano, seguro y cumpla con las expectativas de calidad que el cliente desea. 
 
El supervisor estará encargado de: 
 
 Vigilar el estado sanitario de las instalaciones, del proceso y del personal. 
 Supervisar los alrededores de la planta. 
 Control de plagas por aves, roedores o insectos. 
 Control de maleza y drenaje del terreno 
 Control de polvo, malos olores 
 Control sobre el manejo y disposición de desechos (basura y aguas residuales) 
 Control de acumulación de materiales en desuso. 
 Vigilar el estado de los pisos, paredes, ventanas, servicios sanitarios, lavamanos. 
 Control del estado higiénico de la planta. 
 Supervisar los procedimientos de limpieza y desinfección de la planta. 
 Supervisar métodos de limpieza de los medios de transporte, entrega de materia prima y 
envío de producto terminado, camiones, cajas, etc. 
 Controlar el cumplimiento sobre el manejo de utensilios de trabajo. 
 Vigilar las vías de acceso así como la circulación interna a la planta 
 Controlar el cumplimiento de directrices sobre la provisión de jabón, toallas 
desechables, basureros, papel higiénico, etc. 
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Precauciones para la Limpieza 
 
 Los productos de limpieza deben aplicarse de tal forma que no contaminen el producto 
ni los equipos. 
 Los productos de limpieza y desinfección deben ser específicos para la industria de 
alimentos. 
 El jabón no debe colocarse directamente sobre los lugares que se va a limpiar, debe 
disolverse previamente en agua potable.  
 Los detergentes o desinfectantes no deben tener solventes tóxicos o que impartan olores 
a los alimentos. 
 Todos los productos de limpieza y desinfección se almacenarán en un lugar específico 
FUERA del área de proceso. 
 TODOS los productos de limpieza y desinfección deben estar rotulados y contenidos en 
recipientes para tal fin. 
 Ningún utensilio o partes o piezas de un equipo pueden colocarse sobre el piso. 
 Nunca deben lavarse cosas sobre el piso, ya que se estarían contaminando, en vez de 
limpiarlas. 
 Todos los implementos de limpieza deben mantenerse suspendidos en el aire o sobre 
una superficie limpia cuando no estén en uso. 
 Cepillos o escobas NO DEBERAN mantenerse directamente sobre el piso, para que no 
se contaminen o pierdan su forma original, ocasionando un daño prematuro y costo 
adicional de reposición. 
 Implementos de limpieza deben ser de uso específico. NO DEBEN utilizarse para otros 
fines.  Ejemplo: Escobas para limpiar pisos, NO DEBEN utilizarse para restregar cajas 
plásticas. 
 Evitar que el agua sucia de un equipo o recipiente que se esté lavando salpique en algún 
equipo o recipiente ya lavado. 
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 NO DEBE usarse cepillos de metal, esponjas de metal, lanas de acero o cualquier otro 
material abrasivo, pues pueden dañar el equipo. 
 Mangueras deben contar con pistola, preferiblemente de hule para evitar el desperdicio 
de agua. 
 Si la manguera no está en uso, DEBE enrollarse y guardarse colgada para que no esté en 
contacto con el piso. 
 Las superficies de contacto utilizadas para la elaboración y/o empaque DEBERAN estar 
limpias siempre, por lo que deben ser lavadas frecuentemente. 
 Se deben enjuagar bien todas las superficies para eliminar residuos del detergente. 
 La Planta de Proceso debe limpiarse SIEMPRE después de finalizar las labores. 
 




 Recoger y desechar los residuos del producto, polvo o cualquier otra suciedad adherida a 
las superficies a ser limpiadas. 
 La superficie a limpiar debe humedecerse con suficiente agua potable, proveniente de 
una manguera con suficiente presión, para que el agua la cubra totalmente.  Si no se 
puede utilizar manguera, el agua debe estar contenida en recipientes completamente 
limpios, por ejemplo, baldes, barriles. 
 El jabón no debe aplicarse directamente sobre la superficie a limpiar.  Debe disolverse 
ANTES en agua potable en las concentraciones que se indican más adelante y siguiendo 
el procedimiento respectivo. 
 Posteriormente se enjabona la superficie a limpiar, esparciéndola con una esponja o 
cepillo limpios. 




Mimalexandra Sánchez Arguello                                                                                                                                                           170 
 
 Una vez que el jabón diluido está en contacto con toda la superficie, se procede a 
restregar las superficies, eliminando totalmente los residuos que puedan estar presentes 
en ellas.  A veces los residuos no son muy visibles, por lo que debe restregarse TODA la 
superficie para que quede completamente limpia. 
 La superficie se deja en contacto con el jabón de unos dos a cinco minutos.  El tiempo 
puede prolongarse, dependiendo del tipo de superficie a limpiar y del tipo de jabón que 
se está aplicando. 
 El enjuague final se hace con agua potable, con una manguera con suficiente presión, 
para que el agua arrastre totalmente el jabón. 
 No se recomienda que en el enjuague se use esponjas o telas, ya que pueden contener 
jabón o estar sucias.  Si se usa algún artículo, debe estar completamente limpio. 
 Después del enjuague, debe hacerse una revisión visual para verificar que toda la 
suciedad ha sido eliminada.  Si fuera necesario, se hace otro lavado con jabón, hasta que 




 La desinfección se hace una vez que la superficie está completamente limpia.   
 Antes de proceder a desinfectar, debe tenerse lista la solución desinfectante. Se usa una 
dilución de cloro o algún otro agente desinfectante. 
 La solución desinfectante se esparce sobre la superficie, utilizando un recipiente, por 
ejemplo, un pichel, de modo que la misma quede completamente cubierta.  No se debe 
usar la mano para esparcir la solución desinfectante. 
 Puede usarse una bomba de aspersión, de modo que la solución desinfectante se rocía 
sobre la superficie en forma de lluvia fina, dando una distribución homogénea de la 
solución. 
 La solución desinfectante se deja por un tiempo mínimo de 10 minutos.  En el caso del 
cloro, no es necesario enjuagar. 
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Preparación y Uso de Soluciones Desinfectantes 
 
Solución de cloro a 100 ppm 
 
 Preparación de la Solución 
 
a. Medir el volumen de agua según la cantidad de solución que se desea preparar. 
b. Medir el volumen en el recipiente con graduación, según el Cuadro No. 5. 
 
Cuadro No. 7  Concentración de Cloro al 100 ppm en Función del Volumen de Solución 
Volumen de Agua Cloro al 3,5 % Cloro al 12% 
Litros (L) Volumen en mililitros (ml) Volumen en mililitros (ml) 
5 14 4 
10 29 8 
15 43 13 
20 57 17 
25 71 21 
30 86 25 
35 100 29 
100 286 83 
200 571 166 
  Fuente: PFID- F&V – MSU - Sánchez Arguello, 2005 
 
c. Añadir el cloro medido al recipiente que contiene el agua y mezclar con la ayuda de 
una cuchara o paleta para obtener una solución homogénea (de modo que todo el 
cloro quede mezclado con el agua). 
 
Ejemplos: 
- Con Cloro al 3,5%: Para preparar 5 litros de solución de cloro a 100 ppm de cloro al 
3,5%, medir 5 litros de agua y colocarlos en un recipiente limpio; se añade 14 ml de 
cloro al 3,5%. 
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- Con cloro al 12%:  Para preparar 20 litros de solución de cloro a 100 ppm a partir de 
cloro al 12%, medir 20 litros de agua y colocarlos en un recipiente limpio; se añade 




Se utiliza para desinfectar equipo vario, tales como mesas, mangueras, equipo de acero 
inoxidable: tanques, tuberías, utensilios como baldes, cajas plásticas, picheles, paletas, 
cuchillos, tablas de picar, etc. 
 
Solución de Cloro al 200 ppm 
 
 Preparación de Solución de Cloro 
 
a. Medir el volumen de agua según la cantidad de solución que se desea preparar. 
b. Medir con un recipiente de graduación el volumen de cloro requerido, conforme al 
Cuadro No. 7. 
c. Añadir el cloro medido al recipiente que contiene el agua y mezclar con la ayuda de 
una cuchara o paleta para obtener una solución homogénea, que todo el cloro quede 
mezclado con el agua. 
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Cuadro No. 8  Concentración de Cloro al 200 ppm en Función del Volumen de Solución 
Volumen de Agua Cloro al 3,5 % Cloro al 12% 
Litros (L) Volumen en mililitros (ml) Volumen en mililitros (ml) 
5 29 8 
10 57 17 
15 86 25 
20 114 33 
25 143 42 
30 171 50 
35 200 58 
100 571 167 
200 1143 333 




- Con Cloro al 3,5%: Para preparar 5 litros de solución de cloro a 200 ppm de cloro al 
3,5%, medir 5 litros de agua y colocarlos en un recipiente limpio; se añade 33 ml de 
cloro al 3,5%. 
- Con cloro al 12%:  Para preparar 20 litros de solución de cloro a 200 ppm a partir de 
cloro al 12%, medir 20 litros de agua y colocarlos en un recipiente limpio; se añade 29 




Se utiliza para desinfectar paredes y techos. 
 
Solución de cloro a 500 ppm 
 
 Preparación de la Solución 
 
a. Medir el volumen de agua según la cantidad de solución que se desea preparar. 
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b. Medir el volumen en el recipiente con graduación, según el Cuadro No. 8. 
 
Cuadro No.9  Concentración de Cloro al 500 ppm en Función del Volumen de Solución 
Volumen de Agua Cloro al 3,5 % Cloro al 12% 
Litros (L) Volumen en mililitros (ml) Volumen en mililitros (ml) 
5 71 21 
10 143 42 
15 214 63 
20 286 83 
25 357 104 
30 429 125 
35 500 146 
100 1429 417 
200 2857 833 
Fuente: PFID- F&V-MSU -Sánchez Arguello, 2005 
 
c. Añadir el cloro medido al recipiente que contiene el agua y mezclar con la ayuda de 
una cuchara o paleta para obtener una solución homogénea (de modo que todo el cloro 
quede mezclado con el agua). 
Ejemplos: 
- Con Cloro al 3,5%: Para preparar 5 litros de solución de cloro a 500 ppm de cloro al 
3,5%, medir 5 litros de agua y colocarlos en un recipiente limpio; se añade 71 ml de 
cloro al 3,5%. 
- Con cloro al 12%:  Para preparar 20 litros de solución de cloro a 500 ppm a partir de 
cloro al 12%, medir 20 litros de agua y colocarlos en un recipiente limpio; se añade 




Se utiliza para desinfectar pisos, desagües y servicios sanitarios. 
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VII.6.2.6.   Instalaciones Sanitarias 
 
Las áreas de cultivo, desarrollo y proceso son vulnerables a la contaminación con 
microorganismos patógenos fecales del personal o bien de animales, si no se cuenta con las 
instalaciones sanitarias correctas y el manejo debido de las mismas. 
 
Por esta razón es de suma importancia que en la finca de Ostuma Farms, sean dispuestas 
áreas para la construcción de las mismas y sean aplicadas las siguientes medidas preventivas 
y acciones correctivas: 
 
 Las áreas que se destinen para el aseo personal deberán estar apartadas y libres de 
escorrentías que puedan contaminar los terrenos de cultivo, planta de proceso y las 
fuentes de agua. 
 El número de sanitarios y lavamanos debe ser proporcional al número de trabajados que 
laboran en la finca. Se recomienda que por cada grupo de 15 trabajadores del mismo 
sexo, se disponga un retrete individual. 
 Cada retrete deberá tener un lavamanos, jabón, papel secante, basureros cerrados con 
tapa. 
 Todas las instalaciones sanitarias deberán estar conectadas a un sistema sanitario de 
disposición final para las aguas negras y grises, de preferencia, una fosa séptica. 
  No deberán tener acceso directo ni comunicación los sanitarios y vestuarios, con las 
áreas donde son manipuladas las hortalizas. 
 Se deberá limpiar la letrina periódicamente, esto significa, barrer todos los días el 
interior de la caseta y sus alrededores; lavarlas cada semana con agua y jabón y 
aplicarles una porción de lejía de cal o ceniza. 
 Es importante que en los sanitarios existan instrucciones del procedimiento para lavarse 
las manos, así como áreas designadas en el exterior de éstos, para que los empleados 
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cuelguen las protecciones que se les dan en la planta, como los guantes, mascarillas, no 
se debe permitir que entren con ellas al interior de los sanitarios. 
 Mantener el asiento limpio y cerrado cuando no se utilice la letrina. 
 No utilizar ningún tipo de desinfectante dentro de la fosa, ya que éstos inhiben la 
descomposición bacteriana. 
 Se debe prohibir el uso de hidrocarburos clorados (aldrin, dieldrin, clordano, HCH o 
DDT) en letrinas, debido a que provocan el aumento de moscas hasta 50 veces, ya que 
éstas crean resistencia. 
 
Construcción de las Instalaciones Sanitarias 
 
Por las características del lugar y por la falta de alcantarillado sanitario, ya que se encuentra 
en una zona rural, se recomienda la construcción de una Letrina de Foso Ventilado. 
 
Esta letrina dispone de un tubo vertical de ventilación. Tiene las partes básicas siguientes: el 
foso, losa, brocal, asiento y tapa, terraplén, caseta y ducto o tubo de ventilación. 
 
Usualmente, el tubo ventilador es de  4” PVC. En el extremo superior tiene una malla o 
cedazo fino para evitar el ingreso de las moscas u otros insectos. Este tubo debe sobresalir 
50 cm del nivel del techo de la caseta y colocarse en forma tal que los rayos solares lo 
calienten directamente. La circulación del aire elimina los olores resultantes de la 
descomposición de excretas en el foso y permite que los gases escapen a la atmósfera. 
 
Localización de las Letrinas 
 
De acuerdo a la normativa nacional, las siguientes distancias deben ser consideradas en la 
localización de las letrinas. 
 Distancia entre letrina y pozo excavado:   20.00  m 
 Distancia entre letrina y vivienda:    5.00    m 
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 Distancia entre letrina y linderos de propiedad:   5.00    m 
 Distancia entre letrina y tanque de agua sobre el suelo: 10.00  m 
 Distancia entre letrina y tanque de agua sobre torre:  8.00   m 
 Distancia entre letrina y tubo de agua potable: 3.00   m 
 
La distancia vertical mínima entre el fondo del foso y el nivel freático de las aguas, se 
establece en 3.0 metros. 
 
La plataforma o piso de las letrinas debe elevarse un mínimo de 0.20 m sobre el nivel 
máximo esperado de inundación, construyéndole rampas hacia los lados o gradas según el 
caso. 
 







Cuando el  terreno sea poco estable, se deberán revestir las paredes del foso para evitar 
derrumbes. Para el revestimiento, se utilizará ladrillo cuarterón o piedra cantera, las cuales 




Para la construcción del brocal se utilizará mortero 1:3, sobresaliendo el brocal del nivel del 
terreno un mínimo de 0.20 m, para evitar entradas de agua superficial o escorrentía al foso. 
Los brocales deberán ser del mismo material del foso. 
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 Piso de Letrina 
 
El piso de la letrina debe resistir su propio peso y el de los usuarios de la misma y, en este 
caso de letrina ventilada, se debe considerar también el peso del tubo de ventilación. 
 
 Losas de Concreto 
 
Las especificaciones son:  
o Largo: 1.10 m 
o Ancho: 0.90 m 
o Concreto: 1 de cemento; 2 de arena; y  3 de piedra triturada, en volumen. 
o Refuerzo: varilla # 2 en ambas direcciones, cada 0.05 m, con alambre de amarre # 18 ó 
20. 
 
 Pisos de Madera 
 
Si se utilizan pisos de madera, se deberán de utilizar tablas de la mejor densidad, con un 
espesor mínimo de 1” ó 2.54 cm. Las fibras de la madera deberán estar en el sentido 
longitudinal y sin nudos, ya que éstos pueden provocar fracturas de las mismas. La madera 
que se seleccione no deberá ser vulnerable al ataque de polillas durante una vida útil mínima 
de 5 años, por lo que se recomienda pintarlas con pintura de aceite. 
 
 Taza de la Letrina 
 
o Tazas de concreto: se utilizará una dosificación de mezcla en volumen de: 1 de 
Cemento, 2 de Arena y 3 de Piedra Triturada de ½”, agregándole agua hasta obtener una 
mezcla homogénea.  Al fraguar debe obtenerse una resistencia mínima a la compresión 
de 210 kg /cm² a los 28 días.  Los asientos de las letrinas no llevarán armadura de hierro. 
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o Asientos de madera: las tablas deberán tener un espesor no menor de 1” ó 2.54 cm, 
teniéndose cuidado de que estén sanas, sin nudos y aserradas en el sentido longitudinal 
de la fibra. 
o Asientos de PVC: Para la construcción de asientos de PVC, Fibra de Vidrio o cualquier 
otro material, deberán resistir la carga muerta más la carga viva a la que serán sometidas. 
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VIII. ANALISIS COSTO – BENEFICIO 
 
Para establecer la relación de costo – beneficio para la implementación del sistema de 
trazabilidad, se iniciará con la cuantificación de los insumos y otros equipos e instalaciones 
requeridos para el establecimiento de dicho sistema, a través de la aplicación de las distintas 
guías y procedimientos especificados en este trabajo de investigación. 
  
Buenas Prácticas de Agricultura y Manufactura 
 
De acuerdo a las guías de buenas prácticas agrícolas y de manufactura planteadas para la 
mejora del proceso productivo, así como para el aseguramiento de una producción segura, 
inocua y de calidad, se indicó la construcción de una instalación sanitaria dentro del área de 
siembra, instalación de lavamanos en área del semillero, siembra y empaque y el uso de 
desinfectantes. Los costos de llevar a cabo el establecimiento de esto dentro de la finca son 
los siguientes: 
 
Cuadro No.10.  Costos de Insumos para Implantación de Buenas Prácticas 
COSTO DE INSUMOS 
DESCRIPCION UNIDADES PRECIO UNITARIO CON IVA PRECIO TOTAL 
Construcción de Letrina 1  C$                  6,800.00   C$                6,800.00 
Construcción de Ducha para Empleados 1  C$                  6,689.00   C$                6,689.00 
Lavamanos 3  C$                     892.50   C$                2,677.50 
COSTO TOTAL DE INSUMOS  C$              16,166.50 
 
 
Sistema de Trazabilidad 
 
Para el inicio de la implementación del sistema de trazabilidad dentro de la finca Ostuma 
Farms, se planteó la necesidad de establecer y validar, primeramente el modelo de 
trazabilidad y los formatos a utilizar en las distintas etapas de la cadena de producción. 
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Capacitación del Personal 
 
La capacitación del personal ofrece muchas ventajas y, en este caso, en que 
primordialmente, el buen funcionamiento del proceso de producción depende 
mayoritariamente en el buen manejo y aplicación de los procedimientos de calidad por el 
personal de trabajo, se vuelve imprescindible la inducción de los operarios permanentes y de 
nuevo ingreso, así como, el capacitar a multiplicadores, los cuales estarán encargados de dar 
seguimiento, supervisar y enseñar a los trabajadores de campo, para una mejor comprensión 
de las distintas actividades definidas en su puesto de trabajo. 
 
Las formas para impartir esta información instructiva a los trabajadores que conforman el 
personal de la finca, se destacan las siguientes: conferencias y talleres de orientación y guías 
de aplicación, siendo el segundo el más apropiado dado que requiere tanto del aspecto 
teórico como práctico. 
 
La capacitación permitirá actualizar los conocimientos y habilidades de los trabajadores en 
su actividad, asimismo, se creará consciencia en los operarios acerca de la indiscutible 
importancia de aplicar las guías y procedimientos generales para los procesos productivos 
así como los de higiene y limpieza, puesto que de esto dependerá la inocuidad, calidad y 
seguridad del producto final. Además, servirá de apoyo para motivar a los empleados a 
elevar sus niveles de productividad y mejorar sus aptitudes con respecto a los cambios que 
se presenten dentro de este mercado tan dinámico en el que se vive actualmente. También, 
es necesario recalcar, que al contar con un personal ampliamente capacitado e instruido 
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sobre las prácticas que se presentan en este trabajo, se logrará reducir en el mediano plazo 
los márgenes de rechazo que actualmente tiene la finca, el cual asciende a un 30% de la 
producción total y, cuyas causas principales, son la presencia de suciedad en las lechugas y 
el no cumplimiento con los estándares de tamaño y calidad del producto. 
 
Debido a la importancia que tiene la inducción en el grado de eficiencia de los operarios, se 
plantea el siguiente plan de capacitación con los siguientes contenidos: 
Cuadro No.12. Plan de Capacitación para el Personal de la Finca 
Tema: Generalidades de la Empresa 
Objetivo 
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Este plan de capacitación se ha desarrollado para que sea impartido a todos los trabajadores 
que labora en la finca, tanto como personal administrativo como operario. Este plan anual de 
capacitación, está orientado a impartirse en un período de una semana, el primer mes. En los 
dos meses subsiguientes, se realizará una etapa de seguimiento, planeando dos visitas 
mensuales, una evaluativa y la otra informativa. Luego, se realizará una reunión mensual 
para verificar que se estén cumpliendo dichas prácticas y para reforzar los conocimientos 
previamente impartidos. 
 
Se deberá contratar a un consultor especializado para brindar esta capacitación, quien 
también, en dicha capacitación se deberá encargar de formar multiplicadores de estos 
conocimientos, en este caso, podrían ser considerados el personal permanente que labora en 
la finca. 
 
Con este plan de capacitación, no sólo trae beneficios a los trabajadores en el desarrollo de 
sus labores y de las etapas productivas, sino que contribuye al logro de los objetivos 
planteados por la empresa para el alcance de una producción libre de contaminación y que 
cumpla con los estándares de calidad establecidos por el mercado. 
 
Los costos planteados para estos talleres de capacitación para el personal de la finca Ostuma 
Farms son los siguientes: 
 
Cuadro No.13. Costos Plan de Capacitación para el Personal 
Costos de Plan de Capacitación del Personal en General 
Concepto 
Tiempo Invertido 
Sueldo x hora Costo Anual 
Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 - 12 
Consultor Externo 40 hrs 16 hrs 16 hrs 36 hrs  $             9.50  $ 1,026.00   C$  19,550.22 
Material Didáctico  $       75.00   C$    1,429.11 
Refrigerio  $       90.00   C$    1,714.93 
Gastos de Administración  $    100.00   C$    1,905.48 
COSTO ANUAL TOTAL DE CAPACITACION  $ 1,291.00   C$  24,599.75 
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Como se observa en el cuadro, el costo anual de capacitación es de C$ 24, 599.75, 
considerando el sueldo por hora del consultor encargado de impartir los talleres por el 
número de horas invertidas en estas capacitaciones en cada mes, además, considerando los 
costos del material didáctico, refrigerio y gastos administrativos. 
 
VIII.1.  Cálculos del Valor Presente Neto – VPN 
 
Con el propósito de determinar la factibilidad económica correspondiente a la 
implementación de este sistema de rastreo, se utilizará como criterio de decisión el método 
de Valor Presente Neto – VPN, el cual, es uno de los criterios económicos más utilizados 
para la evaluación de proyectos de inversión, puesto que este método presenta futuros gastos 
e ingresos, transformando en dinero equivalente al día de hoy. 
 
Cuando se utiliza el VPN, el criterio para tomar decisión de aceptación y rechazo es el 
siguiente: Si el VPN > C$ 0, aceptar el proyecto; Si el VPN < C$ 0, rechazar el proyecto. 
 
Para calcularlo, se realizará, primeramente, un estado de resultado proyectado, para obtener 
los flujos netos de efectivo de cada año. Para esto, se tomará en cuenta los siguientes datos 
financieros: 
 
 La Tasa de Mínima Aceptable de Rendimiento (TMAR) de los inversionistas es del 15% 
sin incluir la inflación del país. (dato proporcionado por la empresa) 
 La inflación del país es 16.99%  
 Los costos de producción que se incurren por lechuga producida es de C$ 3.00 (dato 
proporcionado por la empresa, por razón de confidencialidad no pudo obtenerse el 
desglose de este costo). 
 El margen de contribución de la empresa es de 40% con respecto a sus costos de 
producción. 
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 El total de gastos fue proporcionado por la empresa, corresponde a C$ 606,564.00 
córdobas (incluye gastos administrativos y operativos, por razón de confidencialidad no 
se pudo obtener el desglose de ellos).  
 
A continuación se detallará cada uno de los elementos que incluye el cálculo del Estado de 
Resultado: 
 
• Ingresos: Con la implementación de estas guías para aplicar el sistema de trazabilidad 
dentro de la empresa, no se propone elevar el margen de producción de lechugas, sino el 
reducir el margen de rechazo del producto, el cual asciende al 30% de la producción 
anual, a través de los programas de capacitación y desarrollo del personal, con el fin, de 
que cada vez se produzca cumpliendo en su totalidad con los estándares de calidad e 
higiene del producto. Por lo que los ingresos equivalen a la reversión de este porcentaje 
de rechazo el cual es de C$ 1, 070,281.84, lo que equivale a 133,785 lechugas (dato 
proporcionado por la empresa). 
 
• Costos: estos se calcularon multiplicando la cantidad de lechugas que se evitarán que se 
rechacen, 133,785 lechugas, por el costo de producción que equivale a C$ 3.00, se 
obtienen costos por C$ 401,355.00 
 
• Gastos: Se calcularon sumando los gastos en lo en los que incurre anualmente la 
empresa los cuales ascienden a C$ 606,564.00 (dato proporcionado por la empresa, por 
confidencialidad la empresa no proporcionó el desglose de ellos), más los gastos por la 
implementación del sistema de trazabilidad que son de C$ 24,700 y las capacitaciones 
propuestas que son de C$ 24,599.75, lo que equivale a un total de  C$ 655,863.75. 
 
• Utilidad Neta: Se obtiene de restarle a los ingresos el total de los costos, los gastos y 
los impuestos sobre la renta. 
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Cuadro No. 14. Estado de Resultado Proyectado para el Cálculo de Flujos Netos de Efectivo 
  Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
(+) Ingresos  C$  1070,281.84   C$  1252,122.72   C$  1464,858.38   C$  1713,737.81   C$  2004,901.87  
(-) Costos  C$    401,355.00   C$    469,545.21   C$    549,320.95   C$    642,650.58   C$    751,836.91  
(-) Gastos  C$    655,863.75   C$    767,295.00   C$    897,658.42   C$  1050,170.59   C$  1228,594.57  
(=) Utilidad antes de IR  C$       13,063.09   C$       15,282.51   C$       17,879.01   C$       20,916.65   C$       24,470.39  
(-) Impuestos sobre la renta (30%)  C$         3,918.93   C$         4,584.75   C$         5,363.70   C$         6,275.00   C$         7,341.12  
(=) Utilidad neta después de IR  C$         9,144.16   C$       10,697.76   C$       12,515.31   C$       14,641.66   C$       17,129.27  
 
Luego se determinó la TMAR, la cual se calculó de la siguiente manera: 
 




:empresaTMAR TMAR de los inversionistas sin incluir la inflación del país 
 
:f Inflación del país. 
 
Sustituyendo estos datos, se obtiene que la ladaTMARinf  es: 
 
TMARinflada = (1 + 0.15)*(1 + 0.1699) – 1 
TMARinflada = 0.3454 
TMARinflada = 34.54% 
 
Con todo lo antes detallado, se procederá a calcular VPN del proyecto, el cual es 
determinado de la siguiente manera: 
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FNE: Flujos Netos de Efectivo 
:i  Tasa Mínima de Aceptable de Retorno inflada ( ladaTMARinf ) 
 
Sustituyendo estos datos, se obtiene que el Valor Presente Neto (VPN) es: 
 
21 )3454.01(76.697,10)3454.01(16.144,95.166,16)( −− ++++−=VPN  
            43 )3454.01(66.641,14)3454.01(31.515,12 −− ++++  
            5)3454.01(27.129,17 −++  
90.972,4766.478,3003.364,1955.302,125.166,16)( ++++−=VPN  
            52.508,75+  
16.460,169$CVPN =  
 
Después de realizar los cálculos, se puede observar que al traer todos los flujos de efectivo 
al presente el VPN > 0, es decir que, los ingresos son mayores que los egresos y, por tal 
razón, se acepta el proyecto. 
  
Esta reducción del porcentaje de rechazo de producto por no cumplir con los estándares 
establecidos, en un escenario pesimista, se presenta un margen de error del 3% (dato 
proporcionado por la empresa, ya que tiene establecido este porcentaje para cada proyecto a 
implementarse dentro de la misma), con respecto a lo anteriormente calculado. 
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IX.  Competencia y Tratados de Libre Comercio 
 
En el mundo altamente competitivo en que nos desarrollamos y viviendo día a día los retos 
de la globalización y los tratados de libre comercio, se presentan nuevos desafíos y 
complejas situaciones en que las empresas deben estar preparadas para competir y poder 
crecer dentro de este mercado que cada vez se vuelve más exigente.  
 
La producción de lechuga en el país es alta, a niveles que sólo se importa un diez por ciento 
del consumo nacional, por lo que el resto de ese cultivo que se sirve en la mesa de los 
nicaragüenses viene del Norte del país.  
 
Actualmente, en Nicaragua la empresa Hortifruti, se ha preparado para crecer dentro de lo 
que es el mercado internacional. Esta empresa se ha dedicado a la producción de hortalizas y 
otros productos orgánicos para la venta nacional e internacional. 
 
Hortifruti pertenece a una alianza con Wal-Mart, el cual en nuestro país es dueño de las 
cadenas de supermercados La Unión y Palí. Actualmente, tiene operaciones en los cinco 
países centroamericanos. En Nicaragua cuenta con 550 productores de hortalizas y granos, 
con nueve centros de acopio. Para poder competir en el mercado, esta empresa ha 
establecido estándares altos de calidad, los cuales están enfocados a la aplicación de las 
normas de calidad, las buenas prácticas agrícolas y de manufactura. 
 
Hortifruti ha sido la competencia directa de Ostuma Farms, a pesar de que ésta es en 
proporción, más pequeña, ya que, como se señaló en este trabajo, Ostuma, dentro de sus 
clientes, están los supermercados La Colonia. 
 
Pero Hortifruti ha tomado ventaja ante Ostuma Farms, ya que ésta ha logrado identificar que 
cumplir con los estándares de calidad en la producción de las hortalizas y garantizar que el 
producto que se elabora es seguro, inocuo y cumple con los requerimientos del mercado, 
abre las puertas a las oportunidades de negocio en los sectores internacionales, lo que le 
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permite crecer como empresa y fortalecer a los pequeños productores nacionales que la 
conforman. 
 
Hoy en día, para poder exportar lechugas a los distintos mercados internacionales, según el 
Instituto Interamericano de Cooperación para la Agricultura – IICA Nicaragua, se debe 
cumplir con los siguientes estándares de calidad: 
 
- Estar exento de microorganismos (Salmonella ssp. Ciclosphora Cayetanensis, E. coli 
genérica, Shigella spp.), parásitos o sustancias en cantidades que puedan afectar las 
características propias del producto, o que puedan representar un peligro para la salud 
humana. 
- Tener aspecto fresco, que las lechugas estén enteras y sanas. 
- Con madurez fisiológica (turgente, compacta, bien desarrollada). 
- Limpia, sin olor y sabor extraños. 
- No debe sobrepasar los porcentajes máximos de defectos permitidos para proteger la 
salud humana, animal o vegetal, el ambiente y el cumplimiento de los estándares de 
calidad. 
 
Debido a esto, Ostuma Farms, como productor, debe estar consciente que la apertura 
comercial que trae el DR – CAFTA para Nicaragua, también lo están teniendo otros países 
de la región centroamericana y del continente que aventajan a nuestro país en tecnología y 
experiencia comercial, por lo que debe iniciar a trabajar en mejoras competitivas para 
incursionar dentro de este mercado. 
 
El establecer las guías propuestas en este estudio de investigación y poner en marcha lo que 
es el sistema de trazabilidad, son las primeras etapas para lograr una mayor participación 
dentro del sector, ya que logrará obtener y garantizar una imagen de productor de alimentos 
seguros e inocuos, así como lo ha logrado Hortifruti, logrando  reducir los niveles de 
producto rechazado por no cumplir con las pautas de calidad establecidas por los clientes. 








En el trabajo de investigación realizado en el período 2007-2008, en la finca Ostuma Farms, 
según los objetivos específicos establecidos y el diagnóstico realizado, se llegó a las 
siguientes conclusiones: 
 
 Ostuma Farms no cuenta con los registros y controles necesarios para asegurar un alto 
nivel de seguridad e inocuidad de las lechugas que se producen en ella. Asimismo, no 
cuenta con un registro detallado del historial de los productos. 
 El personal que labora en la finca, no está consciente de la importancia de producir y 
operar bajo un sistema de buenas prácticas que garanticen que la lechuga producida en 
Ostuma Farms, esté limpia, cumpla con los estándares de calidad establecidos por los 
clientes y que presente un sello de garantía ante los consumidores. 
 La poca supervisión y requerimiento de registros y controles dentro de la finca, en lo que 
se refiere al aseguramiento de la higiene y limpieza del producto, ha ocasionado 
pérdidas para la empresa, ya que actualmente se registra un 30% de lechugas rechazadas 
anualmente por los clientes, al no cumplir el producto en su totalidad con los estándares 
de limpieza y tamaño requeridos. 
 Establecer este sistema dentro de la finca implicará un periodo considerable para superar 
la resistencia al cambio del personal, así como, el poder concientizar a los operarios y 
supervisores la necesidad de producir de una manera limpia y controlada. 
 El establecimiento de la trazabilidad para garantizar calidad e inocuidad en la finca 
Ostuma Farms, es un proceso que debe iniciar con la implantación de las buenas 
prácticas agrícolas y de manufactura, y para que sean apropiables estas prácticas, el 
personal encargado debe estar consciente de la importancia de una capacitación 
constante y  de incentivos a los trabajadores para evitar la rotación de personal y 
pérdidas de conocimiento humano, necesario para sentar las bases de calidad del 
producto y  disminución de pérdidas. 
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 Después de haber realizado el análisis económico, se concluyó que la implementación de 
este sistema dentro de la finca es factible para la misma, puesto que se logra reducir el 
margen de productos rechazados, incrementando los ingresos a la empresa. 
 El que la finca implemente estas guías y procedimientos, le brinda ante el mercado 
nacional e internacional, una imagen que garantiza que las lechugas producidas en ella 
sean inocuas y libres de enfermedades y suciedades, lo que, ante este mercado 
globalizado y que cada día es más exigente en lo que se refiere a seguridad alimentaria, 
le dé la oportunidad de participar y crecer en él, ofreciendo productos certificados. 
 No sólo basta el aumento de la productividad en los cultivos, se tiene que aumentar la 
calidad y mejorar la forma de producción, a fin de que la finca se torne más competitiva, 
disminuya las pérdidas y garantice un producto seguro para el consumo humano.  
 El análisis y revisión de los peligros potenciales y de los puntos críticos de control en el 
proceso productivo de la lechuga permiten garantizar al personal que integra la finca,  
una vigilancia continua a lo largo de toda la cadena de producción, pudiendo controlar 
situaciones y eventualidades que se presentaren, las cuáles resultan difíciles de realizar 
sin un sistema de vigilancia. Asimismo, permite establecer un proceso de mejora 
continua verificando los puntos débiles que se encuentren en la cadena de producción. 
 La falta de registros continuos y permanentes de los distintos componentes del proceso 
productivo de la lechuga actualmente en Ostuma Farms,  así como de los diversos 
elementos de las buenas prácticas agrícolas y de manufactura,  no permiten establecer de 
forma inmediata el sistema de trazabilidad. No obstante, la puesta en marcha de las guías 
planteadas en este trabajo, más la capacitación permitirán asegurar que cada actividad 
sea llevada a cabo en un ambiente limpio y seguro y de forma ordenada, tanto para los 
trabajadores como para el producto a ser consumido de forma directa por el consumidor, 
traduciéndose en ventajas económicas para el productor.   
 Las pautas establecidas en el estudio permiten una optimización de las medidas de 
seguridad e higiene de los distintos lotes de producción, así como ordenar los procesos 
productivos y logísticos.  
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 El establecer un código por cada lote de producción de lechuga producido en Ostuma 
Farms, permite el control necesario para lograr conocer toda la historia del producto, 




En base a los resultados obtenidos dentro del estudio realizado en la empresa, se recomienda 
lo siguiente: 
 
 Establecer las normativas y procedimientos de calidad indicados en este trabajo, a lo 
largo de la cadena de producción para obtener un producto seguro e inocuo al 
consumidor, controlar  el rechazo que conlleva a pérdidas económicas y que satisfaga 
las expectativas del mercado nacional y llegar abrir las puertas del mercado regional y/o 
internacional.  
 Para lograr la meta de Ostuma Farms de establecer  el sistema de Trazabilidad en sus 
productos, deberán apropiarse en primera instancia,  por todos los integrantes de la 
cadena productiva, de las buenas prácticas agrícolas y de manufactura que permitan 
garantizar un producto limpio, sin daño al medio ambiente y una mejor salud laboral. 
 Llevar el registro continuo y permanente de las distintas actividades que se realizan en 
el proceso productivo de la lechuga, que es la base y garantía de la rastreabilidad. 
 Las guías y formatos presentados en el estudio conforme su uso y aplicación, deberán 
ser revisados periódicamente a fin de que la información registrada sea de utilidad para 
el control, seguimiento e identificación de puntos críticos de control, que garanticen un 
producto seguro e inocuo al consumidor y que las pérdidas sean disminuidas al 
máximo.  
 Establecer un programa de capacitación, tomando como referencia las líneas 
establecidas en este estudio, pues es el pilar fundamental para llegar a sentar las bases 
técnicas  de manejo seguro e inocuidad del producto.  A fin de evitar y/o controlar la 
fuga o rotación de personal, deberán analizarse y establecerse incentivos que permitan 
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sentir al trabajador que es una persona importante en la cadena  y por ende responsable 
de sus actividades. 
 El uso de agroquímicos deberá ser únicamente de productos aprobados por la EPA y 
por las autoridades nacionales, como a la fecha se realiza. 
 Se deberán colocar las instalaciones básicas sanitarias descritas en el estudio, a fin de 
garantizar una buena higiene laboral.  Esta actividad debe ir acompañada de 
capacitación y concientización a los trabajadores, sobre la importancia de la higiene y 
aseo personal, que repercute en la salud de ellos mismos y del producto perecedero que 
ellos producen. 
 La realización de análisis periódico de la calidad físico química y bacteriológica del 
agua es de suma importancia, así como la protección de la fuente de agua y clorinación 
del sitio de almacenamiento de agua para riego. 
 Continuar con los análisis periódicos de fertilidad de suelos para evitar la afectación a la 
calidad del mismo. 
 No quemar los envases de agroquímicos bajo ningún punto. Mas bien, realizar el triple 
lavado del envase, horadarlo y enterrarlo en un sitio adecuado, lejos de la fuente de 
agua, del área de cultivo y que se encuentre señalizada. 
 Implantar el Código de Identificación por lote de producción, tomando como base lo 
expuesto en el estudio, que es sencillo, permitiendo tener un mayor control desde la 
siembra hasta la comercialización. 
 Realizar los análisis médicos periódicos como una forma de controlar la presencia de 
enfermedades o riegos de contaminación del producto.  
 En un escenario pesimista, registrando el 3% de margen de error establecido por la 
empresa, en el que no se logre reducir en un 100% el porcentaje de rechazo de lechugas 
presente en la finca, se deberá realizar una auditoría al sistema de trazabilidad para 
valorar y analizar cuáles son las dificultades y debilidades que se están presentando en él 
y, poder establecer cuáles serán las medidas de mejora a implementar para solucionar 
dichos problemas. 
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 Aguas Residuales: 
 
Mezcla de agua y residuos. 
 
 Análisis de Riesgo: 
 
Una estimación de la probabilidad, frecuencia y gravedad de que se vuelva real un peligro o 




Un examen sistemático y funcionalmente independiente para determinar si las actividades 
de calidad y seguridad de los alimentos y los resultados que surgen de ellas, cumplen con los 
procedimientos planificados; si dichos procedimientos son aplicados de forma efectiva y si 
son los adecuados para lograr los objetivos. El término auditoria hace referencia a la 
verificación del Sistema de Gestión de Calidad. 
 
 Buenas Prácticas Agrícolas:  
 
Aplicación del conocimiento disponible a la utilización sostenible de los recursos naturales 
básicos para la producción, en forma benévola, de productos agrícolas alimentarios y no 
alimentarios inocuos y saludables, a la vez que se procuran la viabilidad económica y la 
estabilidad social. 
 
 Buenas Prácticas de Manufactura:   
 
Acciones generales de prácticas de higiene y procedimientos de elaboración que incluyan 
recomendaciones sobre materia prima, producto, instalaciones, equipos y personal. Son los 
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procesos que controlan las condiciones operativas dentro de un establecimiento con el 




Medida del grado de incertidumbre en la maquinaria utilizada para aplicar cualquier 
producto. Una serie de operaciones que establecen, bajo condiciones específicas, la relación 
entre los valores de las cantidades indicadas por el instrumento de medida y los valores 
correspondientes exigidos por la normativa. 
 
 Calidad:    
 
Aspectos y características de un servicio relacionados con la capacidad de satisfacer las 













Una descomposición biológica  controlada de materia orgánica en presencia de aire, para 
formar un material fermentado. Los métodos controlados de compost incluyen la mezcla 
mecánica y oxigenación, la ventilación de los materiales dejándolos caer a través de una 
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serie de cámaras verticales aireadas, o colocando la materia orgánica al aire libre en pilas y 
mezclándola o dándola vueltas periódicamente. 
 
 Consumidor:    
 
Persona que compra o recibe alimentos con el fin de satisfacer sus necesidades. 
 
 Contaminación cruzada:   
 
Contaminación alimentaria por contacto directo o indirecto con las fuentes de medios de 
posible contaminación dentro del proceso productivo. 
 
 Contaminante:   
 
Cualquier agente biológico o químico, materia extraña u otras sustancias no añadidas 





Miembro de la familia de verduras que incluye la col, la berza, el brócoli, el coliflor, los 
repollitos de Bruselas y los nabos. Estas verduras contienen sustancias que podrían proteger 
contra el cáncer. 
 
 Cucurbitáceas:  
 
(Cucurbitaceae) son una familia de plantas, normalmente herbáceas, de las cuales muchas 
poseen gran importancia etnobotánica; incluye entre otros, el ayote (Cucurbita), el melón 
(Cucumis melo), el pepino (Cucumis sativus), la sandía (Citrullus lanatus). 
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 Desinfección:    
 
Reducción por medio de agentes químicos o métodos físicos adecuados del número de 
microorganismos en las instalaciones, maquinarias y utensilios a un nivel que no dé lugar a 
contaminación del alimento que se elabora. 
 
 Diagramas de flujo:  
 
Símbolos utilizados se conectan por medio de flechas para indicar la secuencia de operación.  
 
 F1:  
 
Primer cruzamiento entre progenitores (variedad madre y variedad padre), genéticamente 
distintos.  La semilla F1 da lugar a una generación uniforme, con mayor actividad y 
eficiencia fotosintética, y mayor rendimiento en la cosecha. 
 
 Fertilizante inorgánico: 
 
Un fertilizante en que los nutrientes declarados son minerales obtenidos mediante extracción 
o procesos industriales físicos y/o químicos. 
 
 Fertilizante orgánico: 
 
Materia de origen animal utilizada, por separado o combinada, para mantener o mejorar los nutrientes 
de las plantas, como también, las propiedades físicas y químicas y la actividad biológica del suelo. 
 
 Fertirriego:   
 
Combina la aplicación de agua de riego con los fertilizantes. Permite aplicar los nutrientes 
en forma exacta y uniforme. 
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 Herramientas de Recolección: 
 
Guantes, tijeras, cuchillas, etc. 
 
 Inocuidad de los alimentos:   
 
Garantía de que los alimentos no causarán daño al consumidor cuando se preparen y/o 
consuman de acuerdo con el uso a que se destinan. 
 
 Limpieza:    
 
Eliminación de todos los cuerpos extraños (tierra, materia orgánica, etc.) de los objetos.  
Normalmente se lleva a cabo con agua, acción mecánica y detergentes.  El no eliminar los 
cuerpos extraños (como la tierra) de un objeto antes de su desinfección suele hacer que el 
proceso sea ineficaz. 
 
 Manejo Integrado de Plagas: 
 
Un análisis de todas las técnicas disponibles para el control de plagas, resultando en la 
integración de las medidas adecuadas para impedir el crecimiento de las plagas y mantener 
los pesticidas y otras intervenciones a niveles que son justificables económicamente y que 
reducen o minimizan los riesgos a la salud humana y al medio ambiente. El MIP promueve 
la producción de productos saludables perturbando lo mínimo posible el ecosistema agrícola 
y estimula el uso de mecanismos de control de pestes naturales y/o no químicos. 
 
 Medida Preventiva: 
 
Factores físicos, químicos u otros, que pueden ser usados para controlar un riesgo de salud 
identificado. 
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 Microorganismo:  
 
Incluye a hongos, esporas, protozoos, bacterias, gusanos /helmintos) y virus.  En ocasiones 
se usa el término “microbio” o “microbiano” en vez de microorganismos. 
 
 Patógeno:    
 
Microorganismos capaces de causar daño o enfermedad. 
 
 Pedúnculo:  
 
En botánica se llama a la ramita, o rabillo que sostiene una inflorescencia o un fruto tras su 
fecundación y es responsable de la sustentación y conducción de la savia. 
  
 Período de devolución:  
 
Es el tiempo requerido para recuperar el monto inicial de una inversión de capital. Este 
método calcula la cantidad de tiempo que se tomaría para lograr un flujo de caja positivo 
igual a la inversión total. 
 
 pH:   
 
El valor que determina si una sustancia es ácida, neutra o básica, calculado por el número de 
iones de hidrógeno presente. Es medido en una escala desde 0 a 14, en la cual 7 significa 
que la sustancia es neutra. Valores de pH por debajo de 7 indica que la sustancia es ácida y 
valores por encima de 7 indican que la sustancia es básica.  
 
 Plántula:  
 
Etapa inicial de crecimiento de la planta luego de la germinación de la semilla. 
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 Productor:  
 
Una persona o sociedad que representa a la producción de productos y que tiene la 
responsabilidad legal de los productos vendidos por esa empresa agrícola. 
 
 Productos Fitosanitarios: 
 
Cualquier sustancia o mezcla de sustancias destinada a controlar insectos, malas hierbas, 
hongos y, otras formas de vida vegetal o animal que son consideradas plagas. 
 
 Punto Crítico de Control: 
 
Un punto, paso o procedimiento en el que se puede realizar un control, y un riesgo a la 
seguridad puede ser prevenido, eliminado o reducido a niveles aceptables. 
 
 Punto de equilibrio:  
 
Tiempo que tomaría para que el total de los ingresos incrementados y/o la reducción de 
gastos sea igual al costo total. 
 
 Registro:  
 
Es un documento que contiene evidencia objetiva y demuestra como se están realizando las 




Cualquier materia que no se utiliza y se descarta por no tener valor o por ser indeseada. 
 








Cualquier elemento biológico, químico, físico, etc., que hace que un producto no sea seguro 
para el consumo. 
 
 Rotación de cultivos: 
 
Implica que los cultivos en una parcela se cambien por otros cultivos de acuerdo a un plan 
preestablecido. Generalmente, se cambian anualmente, pero también se pueden cambiar 
cada x tiempo. Generalmente, se hace para mejorar la fertilidad del suelo y mantener buenos 
rendimientos y forma parte del Manejo Integrado de Plagas. 
 
 Seguridad de Alimentos: 
 
El aseguramiento de que los alimentos no causaran daño al consumidor cuando son 
preparados o consumidos, de acuerdo al uso esperado del mismo. 
 
 Solanáceas: 
   
(Solanaceae), familia de plantas herbáceas o leñosas con las hojas alternas, simples.  La 
mayor diversidad de especies de halla en América del Sur y América Central. En esta 
familia se incluyen especies alimenticias tan importantes como la papa (Solanum 
tuberosum), el tomate (Solanum lycopersicum), la berenjena (Solanum melongena) y los 




Cualquier medio que no sea el suelo, utilizado para sostener las plantas y para que estas 
crezcan. Dicho medio ha sido colocado en el sitio y puede ser retirado tras su uso. 
 








Cualquier persona que ha sido contratada en la explotación para realizar una tarea. El 
término incluye propietarios y gerentes. 
 
 Trazabilidad:   
 
Sistema preciso y rápido de identificación de productos, origen (ubicación de la parcela de 
producción), fechas y cadena de abastecimiento (transporte, almacenamiento, planta de 
proceso, contenedor, naviera, etc.), hasta que llega al consumidor final.  
 
 Valor Presente Neto:  
 
Considera el valor del dinero en el tiempo y compara el valor presente de los beneficios de 
un proyecto contra el valor de la inversión inicial. Cuando el valor presente neto es positivo, 
el proyecto es viable ya que cubre la inversión y genera beneficios adicionales. Cuando el 
valor presente neto es negativo, el proyecto debe rechazarse, ya que los beneficios esperados 













Mimalexandra Sánchez Arguello                                                                                                                                                           206 
 
XIV. LISTADO DE ACRONIMOS 
 
 
 APPCC  Análisis de Peligros y Puntos de Control Crítico 
 BPA  Buenas Prácticas Agrícolas 
 BPM  Buenas Prácticas de Manufactura  
 BPMyE  Buenas Prácticas de Manejo y Empaque  
 EAN-UCC  European Article Numbering – Uniform Code Council. 
 EDI   Intercambio Electrónico de Documentos, por sus siglas en inglés 
 FAO  Organización para la Agricultura y la Alimentación 
 GLN  Global Location Number - Código de Empresa 
 HACCP Hazard Analysis and Critical Control Points. Sistema de Análisis de 
Peligro y Puntos Críticos de Contro 
 ISO   International Standards Organization 
 OMS  Organización Mundial de la Salud 
 PCC  Punto de Control Critico 
 RFID  Radio Frecuency Identification – Identificación por radio frecuencia. 
 SSCC Serial Shipping Container Code - Número Único de Unidad de 
Expedición. 

































































ANEXO NO 1 
FORMA DE REGISTRO  Y CONTROL DE PROCESOS INTERNOS.  
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NORMA       ISO 


















Quality management systems — RequirementsSystèmes de 
management de la qualité — Exigences Impreso en la Secretaría Central 
de ISO en Ginebra, Suiza, en tanto que traducción oficial en español por 
cuenta de 5 comités miembros de ISO (véase lista en página ii) que han 
certificado la conformidad de la traducción en relación con las versiones 






Número de referencia 
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(traducción certificada) 
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7. Realización del producto 
 
7.1 Planificación de la realización del producto 
 
La organización debe planificar y desarrollar los procesos necesarios para la realización del 
producto. La planificación de la realización del producto debe ser coherente con los 
requisitos de los otros procesos del sistema de gestión de la calidad. 
 
Durante la planificación de la realización del producto, la organización debe determinar, 
cuando sea apropiado, lo siguiente: 
a) los objetivos de la calidad y los requisitos para el producto; 
b) la necesidad de establecer procesos, documentos y de proporcionar recursos específicos 
para el producto; c) las actividades requeridas de verificación, validación, seguimiento, 
inspección y ensayo/prueba específicas para el producto así como los criterios para la 
aceptación del mismo; 
d) los registros que sean necesarios para proporcionar evidencia de que los procesos de 
realización y el producto resultante cumplen los requisitos. 
 
El resultado de esta planificación debe presentarse de forma adecuada para la metodología 
de operación de la 
Organización. 
 
NOTA 1. Un documento que especifica los procesos del sistema de gestión de la calidad 
(incluyendo los procesos de realización del producto) y los recursos que deben aplicarse a 
un producto, proyecto o contrato específico, puede denominarse como un plan de la calidad. 
NOTA 2.  La organización también puede aplicar los requisitos citados en 7.3 para el 
desarrollo de los procesos de realización del producto. 
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7.2. Procesos relacionados con el cliente 
 
7.2.1. Determinación de los requisitos relacionados con el producto 
 
La organización debe determinar: 
a) los requisitos especificados por el cliente, incluyendo los requisitos para las actividades 
de entrega y las posteriores a la misma, 
b) los requisitos no establecidos por el cliente pero necesarios para el uso especificado o 
para el uso previsto, cuando sea conocido, 
c) los requisitos legales y reglamentarios relacionados con el producto, y 
d) cualquier requisito adicional determinado por la organización. 
 
7.2.2. Revisión de los requisitos relacionados con el producto 
 
La organización debe revisar los requisitos relacionados con el producto. Esta revisión debe 
efectuarse antes de que la organización se comprometa a proporcionar un producto al cliente 
(por ejemplo envío de ofertas, aceptación de contratos o pedidos, aceptación de cambios en 
los contratos o pedidos) y debe asegurarse de que:  
a) están definidos los requisitos del producto, 
b) están resueltas las diferencias existentes entre los requisitos del contrato o pedido y los 
expresados previamente, y 
c) la organización tiene la capacidad para cumplir con los requisitos definidos. 
 
Deben mantenerse registros de los resultados de la revisión y de las acciones originadas por 
la misma. 
 
Cuando el cliente no proporcione una declaración documentada de los requisitos, la 
organización debe confirmar los requisitos del cliente antes de la aceptación. 
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Cuando se cambien los requisitos del producto, la organización debe asegurarse de que la 
documentación pertinente sea modificada y de que el personal correspondiente sea 
consciente de los requisitos modificados.  
 
NOTA: En algunas situaciones, tales como las ventas por internet, no resulta práctico 
efectuar una revisión formal de cada pedido. En su lugar, la revisión puede cubrir la 
información pertinente del producto, como son los catálogos o el material publicitario. 
 
7.2.3 Comunicación con el cliente  
 
La organización debe determinar e implementar disposiciones eficaces para la comunicación 
con los clientes, relativas a: 
a) la información sobre el producto, 
b) las consultas, contratos o atención de pedidos, incluyendo las modificaciones, y 
c) la retroalimentación del cliente, incluyendo sus quejas. 
 
7.3 Diseño y desarrollo 
 
7.3.1 Planificación del diseño y desarrollo 
 
La organización debe planificar y controlar el diseño y desarrollo del producto. 
Durante la planificación del diseño y desarrollo la organización debe determinar: 
a) las etapas del diseño y desarrollo, 
b) la revisión, verificación y validación, apropiadas para cada etapa del diseño y desarrollo, 
y 
c) las responsabilidades y autoridades para el diseño y desarrollo. 
 
La organización debe gestionar las interfaces entre los diferentes grupos involucrados en el 
diseño y  desarrollo para asegurarse de una comunicación eficaz y una clara asignación de 
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responsabilidades. Los resultados de la planificación deben actualizarse, según sea 
apropiado, a medida que progresa el diseño y desarrollo. 
 
7.3.2 Elementos de entrada para el diseño y desarrollo 
 
Deben determinarse los elementos de entrada relacionados con los requisitos del producto y 
mantenerse registros. Estos elementos de entrada deben incluir: 
a) los requisitos funcionales y de desempeño, 
b) los requisitos legales y reglamentarios aplicables, 
c) la información proveniente de diseños previos similares, cuando sea aplicable, y 
d) cualquier otro requisito esencial para el diseño y desarrollo. 
 
Estos elementos deben revisarse para verificar su adecuación. Los requisitos deben estar 
completos, sin ambigüedades y no deben ser contradictorios. 
 
7.3.3 Resultados del diseño y desarrollo 
 
Los resultados del diseño y desarrollo deben proporcionarse de tal manera que permitan la 
verificación respecto a los elementos de entrada para el diseño y desarrollo, y deben 
aprobarse antes de su liberación. 
Los resultados del diseño y desarrollo deben:  
a) cumplir los requisitos de los elementos de entrada para el diseño y desarrollo, 
b) proporcionar información apropiada para la compra, la producción y la prestación del 
servicio, 
c) contener o hacer referencia a los criterios de aceptación del producto, y 
d) especificar las características del producto que son esenciales para el uso seguro y 
correcto. 
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7.3.4 Revisión del diseño y desarrollo 
 
En las etapas adecuadas, deben realizarse revisiones sistemáticas del diseño y desarrollo de 
acuerdo con lo planificado (véase 7.3.1) 
a) evaluar la capacidad de los resultados de diseño y desarrollo para cumplir los requisitos, e 
b) identificar cualquier problema y proponer las acciones necesarias. 
 
Los participantes en dichas revisiones deben incluir representantes de las funciones 
relacionadas con la(s) etapa(s) de diseño y desarrollo que se está(n) revisando. Deben 
mantenerse registros de los resultados de las revisiones y de cualquier acción necesaria. 
 
7.3.5 Verificación del diseño y desarrollo 
 
Se debe realizar la verificación, de acuerdo con lo planificado (véase 7.3.1), para asegurarse 
de que los resultados del diseño y desarrollo cumplen los requisitos de los elementos de 
entrada del diseño y desarrollo. Deben mantenerse registros de los resultados de la 
verificación y de cualquier acción que sea necesaria.  
 
7.3.6 Validación del diseño y desarrollo 
 
Se debe realizar la validación del diseño y desarrollo de acuerdo con lo planificado (véase 
7.3.1) para asegurarse de que el producto resultante es capaz de satisfacer los requisitos para 
su aplicación especificada o uso previsto, cuando sea conocido Siempre que sea factible, la 
validación debe completarse antes de la entrega o implementación del producto. Deben 
mantenerse registros de los resultados de la validación y de cualquier acción que sea 
necesaria. 
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7.3.7 Control de los cambios del diseño y desarrollo 
 
Los cambios del diseño y desarrollo deben identificarse y deben mantenerse registros. Los 
cambios deben revisarse, verificarse y validarse, según sea apropiado, y aprobarse antes de 
su implementación. La revisión de  los cambios del diseño y desarrollo debe incluir la 
evaluación del efecto de los cambios en las partes constitutivas y en el producto ya 
entregado. Deben mantenerse registros de los resultados de la revisión de los cambios y de 




7.4.1 Proceso de compras 
 
La organización debe asegurarse de que el producto adquirido cumple los requisitos de 
compra especificados. El tipo y alcance del control aplicado al proveedor y al producto 
adquirido debe depender del impacto del producto adquirido en la posterior realización del 
producto o sobre el producto final. La organización debe evaluar y seleccionar los 
proveedores en función de su capacidad para suministrar productos de acuerdo con los 
requisitos de la organización. Deben establecerse los criterios para la selección, la 
evaluación y la re-evaluación. Deben mantenerse los registros de los resultados de las 
evaluaciones y de cualquier acción necesaria que se derive de las mismas. 
 
7.4.2 Información de las compras 
 
La información de las compras debe describir el producto a comprar, incluyendo, cuando 
sea apropiado: 
a) requisitos para la aprobación del producto, procedimientos, procesos y equipos, 
b) requisitos para la calificación del personal, y 
c) requisitos del sistema de gestión de la calidad. 
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La organización debe asegurarse de la adecuación de los requisitos de compra especificados 
antes de comunicárselos al proveedor. 
 
7.4.3 Verificación de los productos comprados 
 
La organización debe establecer e implementar la inspección u otras actividades necesarias 
para asegurarse de que el producto comprado cumple los requisitos de compra 
especificados. Cuando la organización o su cliente quieran llevar a cabo la verificación en 
las instalaciones del proveedor, la organización debe establecer en la información de compra 
las disposiciones para la verificación pretendida y el método para la liberación del producto. 
 
7.5    Producción y prestación del servicio 
 
7.5.1 Control de la producción y de la prestación del servicio 
 
La organización debe planificar y llevar a cabo la producción y la prestación del servicio 
bajo condiciones controladas. Las condiciones controladas deben incluir, cuando sea 
aplicable: 
a) la disponibilidad de información que describa las características del producto, 
b) la disponibilidad de instrucciones de trabajo, cuando sea necesario, 
c) el uso del equipo apropiado, 
d) la disponibilidad y uso de dispositivos de seguimiento y medición, 
e) la implementación del seguimiento y de la medición, y 
f) la implementación de actividades de liberación, entrega y posteriores a la entrega. 
 
7.5.2 Validación de los procesos de la producción y de la prestación del servicio 
 
La organización debe validar aquellos procesos de producción y de prestación del servicio 
donde los productos resultantes no puedan verificarse mediante actividades de seguimiento 
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o medición posteriores. Esto  incluye a cualquier proceso en el que las deficiencias se hagan 
aparentes únicamente después de que el producto esté siendo utilizado o se haya prestado el 
servicio. La validación debe demostrar la capacidad de estos procesos para alcanzar los 
resultados planificados.  
 
La organización debe establecer las disposiciones para estos procesos, incluyendo, cuando 
sea aplicable:  
a) los criterios definidos para la revisión y aprobación de los procesos, 
b) la aprobación de equipos y calificación del personal, 
c) el uso de métodos y procedimientos específicos, 
d) los requisitos de los registros, y 
e) la revalidación. 
 
7.5.3 Identificación y trazabilidad 
 
Cuando sea apropiado, la organización debe identificar el producto por medios adecuados, a 
través de toda la realización del producto. La organización debe identificar el estado del 
producto con respecto a los requisitos de seguimiento y medición. Cuando la trazabilidad 
sea un requisito, la organización debe controlar y registrar la identificación única del 
producto.  
 
NOTA: En algunos sectores industriales, la gestión de la configuración es un medio para 
mantener la identificación y la trazabilidad. 


















ANEXO NO. 2. 
“LA LECHUGA” 
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LA LECHUGA  
 
Es una planta cultivada desde hace muchos años.  Existen testimonios escritos de que los 
romanos ya conocían diferentes variedades de lechuga.  Es una hortaliza típica de ensaladas, 
considerada como una planta de propiedades tranquilizantes. Posee un alto contenido en 
vitaminas.   
 
La composición nutritiva de la lechuga, por 100 g de producto es la siguiente: 
• Agua: 94%  
• Proteínas: 1,6g  
• Grasas: 0,2g  
• Hidratos de carbono: 2,1g  
• Vitamina A: 2.600 UI  
 
Tipos de lechugas 
 
Existen  tres  tipos principales de lechugas: 
a. Lechuga Romana: hoja alargada y estrecha, que no forman un verdadero cogollo.  
b. Lechuga Acogollada o también llamada, Repollada: estas lechugas forman un cogollo 
apretado de hojas.  En este tipo se distinguen los siguientes grupos:  
 Grupo Trocadero. Hoja blanda, mantecosa.  
 Grupo Iceberg. Hoja crujiente y consistente.  
 Grupo Batavia. Batavia rubia, Batavia blanca,.. 
 Grupo Mantecosa, con menos variedades que los otros grupos.  
 Lechuga de hojas suelta: son lechugas poco conocidas Poseen las hojas sueltas y 
dispersas para empezar a cortar a los 20-25 días después de la siembra. Luego 
rebrota y se sigue cortando.Ejemplo: Rubia de hoja lisa  
 
Hay variedades de hojas púrpuras o amarronadas, con fines decorativos, y hay también 
lechugas miniatura.  
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En forma general, las diferentes lechugas son:   
 
 Lechuga iceberg. Es la lechuga tradicional y sus hojas son  crujientes.  
 Lechuga romana. También conocida como oreja de burro. Tiene una textura quebradiza 
y un sabor suave.  
 Escarola. Existe la rizada y la francesa. Ambas tienen un sabor picante.  
 Lechuga Lollo Rosso. Su color es amoratado y de hojas rizadas.  
 Endivia. Es un tipo de hoja delicada con un sabor característico.  
 Lechuga hoja de roble. Las hojas son rojizas.  
 Oruga. Hoja de sabor picante.  
 Radicio. lechuga italiana de hojas rojas y un poco amargas. 
 
     ESCAROLA 
 
 Nombre Científico:  Cichorium endivia 
 Nombre científico: Cichorium endivia variedad crispum o crispa 
 Otras especies y variedades: Cichorium intybus (achicoria o endivia 
verdadera) 
 Origen/distribución: La India 
 Características: 
 
Es una hortaliza originaria del Mediterráneo. Fue cultivada por los griegos y los egipcios 
antes de la era Cristiana.  La escarola (del latín lactuca scariola o lechuga apetitosa) es una 
planta perteneciente a la misma variedad de la endivia, de numerosas hojas radicales 
dispuestas en roseta y con bordes más o menos dentados, rizados, o lisos, dependiendo de la 
variedad. Aunque su ciclo es bianual se cultiva como anual para el aprovechamiento de sus 
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hojas; en el segundo año desarrolla un tallo muy ramificado, floreciendo en forma de 
capítulos azulados.  
En función de la variedad, las hojas son lisas (escarola lisa) o rizadas (escarola rizada), 
dispuestas en rosetas y de color variable, desde el verde oscuro hasta el amarillo. 
 
Este vegetal contiene una sustancia amarga que estimula los órganos digestivos por lo que 
resulta un alimento aperitivo y tonificante. Es ligeramente diurética por lo que facilita la 
eliminación de líquidos del organismo. Al principio fue utilizada más como medicamento.  
 
 ICEBERG O CRUJIENTE 
 
 Nombre Científico: Lactuca sativa var. Capitata  
 Hoja redonda y crujiente que forma un cogollo compacto.  
 Origen: Norteamérica, nombre derivado a que el envío se hacía con el producto 
recubierto de hielo. 
  Características:  
 
Esta lechuga con forma de ovillo compacto; tiene las hojas largas redondas y crujientes. Se 
le denominó Iceberg por su resistencia al frío. Es el grupo de variedades que ha 
experimentado mayor crecimiento ya que constituye la base de la exportación de lechuga. 
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      LECHUGA LOLLO ROSO 
 
 Nombre Científico: Lactuca sativa var. acephala  
 Variedad denominada de corte 
 Origen:  Italiano 
 Características: 
 
Presenta una textura suave y las hojas sueltas muy densamente arrugadas; es pequeña con un 
color carmesí intenso. Se suele utilizar en ensaladas frías, solas o mezcladas con otros tipos 
de lechuga. 
 
La lechuga New Red Fire es de intenso color rojo,, con hojas rizadas grandes, ampliamente 




 Características:   
 
Hojas alargadas, con bordes enteros y nervio central muy ancho, con hojas más oscuras en la 
parte de afuera.También  está  la "Miniromana", de calibre más reducido ideal. Tiene las 
hojas alargadas, con bordes enteros y nervio central muy ancho. No forma un verdadero 
cogollo. Es de sabor fuerte y textura crujiente. 
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 LECHUGA FRANCESA 
 
 Nombre científico Lactuca crispa 
 Características: 
 
Esta variedad presenta unas hojas verdes largas y tiernas unidas a un tallo corto y blancuzco. 
Tiene un sabor ligeramente amargo y picante. 
 
VARIEDAD LECHUGA DE BOSTON:   
 
Lechuga de hojas verde, textura de mantequilla y de sabor suave,  lisa, firme y de cabeza 
mediana y floja.  Tiene buena tolerancia al calor y ciertas plagas u hongos. 
 
  RADICHIO 
 
 Nombre científico:  Cichorium intybus 
 Origen:  Italia 
 Características: 
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Esta especie e parece al repollo rojo;  presenta dos temporadas de cultivo, en la primera 
genera un tallo comprimido, en cual se disponen numerosas hojas de manera alternada que 
forman una roseta característica de la planta.  Al inicio del desarrollo, las hojas se presentan 
extendidas y verdes, las cuales a partir de un determinado número de éstas comienzan a 
adquirir una tonalidad rojiza a morada, además de cambiar su disposición hacia una forma 
más compacta, en que las hojas más viejas envuelven a las más nuevas para que éstas 
últimas no se extiendan. 
 
 
VARIEDAD PAC – CHOI 
 
  Familia:  Brassicacea 
 Origen:  China 
 Características: 
 
Pertenece a la familia del repollo y cultivada por más de 1500 años. Es de mediano sabor. 
Sus hojas son crujientes, gruesas redondas y de color verde y puede sustituirse por el apio en 
las ensaladas.  Es muy   perecedera. 








  Nombre científico.  Cichorium endivia var. Crispa, Familia:  Astaráceaas. 
 Origen:  Mediterráneo 
 Características 
 
Esta hortaliza es ligeramente amarga, con hojas más oscuras en la parte de afuera y hojas 
más pálidas o hasta amarillas en la parte del centro.  Las hojas tienen bordes rugosos y salen 







 Esta lechuga no es repolluda y tiene las hojas rizadas y onduladas. Existen diversas 
variedades; todas ellas poseen hojas largas, anchas, tiernas, sabrosas, verdes y, a veces 
rojas. Es rica en agua y tiene pocas calorías. Cuanto más verde, más vitaminas y 
minerales contiene. Tiene propiedades analgésicas, emolientes y calmante 
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  CABEZA DE MANTEQUILLA  
 
 Lechuga de cabeza floja, que tienen hojas  verdes de color hierba, textura de 
mantequilla y sabor suave.  También a la lechuga Boston se le considera cabeza de 
mantequilla. Parece una rosa florecida o bien forma de taza pequeña. 
















ANEXO NO. 3. 
“CARACTERISTICAS DE AGROQUIMICOS” 



































o (Moxan MZ WP) 
o  
 
1. Identificación de la sustancia química y del proveedor  
- Nombre sustancia química: Cimoxanilo + Mancozeb  
 
2. Información sobre la sustancia o mezcla 
2.1.- Sustancia.  
Nombre químico (IUPAC) : 1-(2-ciano-2-metoxiiminoacetil)-3-etil urea  
Formula química : C7H10N4O3  
 - Sinónimos : Cymoxanil  
2.2.- Mezcla.  
 - Componentes principales : Cimoxanilo + Mancozeb  
 - Componentes que contribuyen a riesgo : Mancozeb  
 - Nombre químico : Sal manganeso etilenbis(ditiocarba mato complejo polimérico) 
de zinc  
Concentración (%): 64 % p/p  
 
3. Identificación de los riesgos 
 - Marca en etiqueta NCH 2190 : Toxico  
 
a.- Riesgo para la salud de las personas:  
-. Efectos de una sobre exposición aguda (1 vez):  
-. Inhalación: Irritación de las vías respiratorias  
-. Contacto con la piel: Irritante dermal  
-. Contacto con los ojos: Irritante ocular  
-. Ingestión: Nauseas, vómitos, diarrea, cefalea.  
-. Efectos de una sobre exposición crónica (largo plazo): No descritos  
-. Condiciones médicas que se verán agravadas con la exposición al producto: 
Problemas    respiratorios, dermatitis.  









El fungicida MANZATE® 200 WP es una formulación de Mancozeb para emplearse en 
forma de aspersión para el control de enfermedades fungosas de las plantas. El 
MANZATE® 200 WP tiene propiedades adherentes en las plantas y alto poder fungicida de 
carácter preventivo.  Es un fungicida preventivo, de contacto de uso agrícola, formulado 
como polvo mojable.  Una vez aplicado sobre el follaje y los órganos de las plantas, forma 
una barrera protectora frente a los hongos. Altera la respiración celular, interrumpiendo el 
ciclo de Krebbs en varias de sus etapas. 
Cuando se requiera usar un Surfactante (esparcidor-adherente), agréguese de acuerdo con 





























Composición: propineb 70 % p/p (700 g/kg). 
Formulación: Polvo mojable (WP). 
Presentación: Bolsas de 30 g y 1 kg y sacos de 5 kg y 25 kg. 




Antracol es un fungicida orgánico contra mildiu en tratamientos preventivos con notable 
persistencia y con efecto secundario contra otros hongos. 
 
Fungicida preventivo que se aplica en pulverizaciones, previa mezcla en agua y en 
desinfección de semillas.  
 
Presenta buena compatibilidad con los cultivos recomendados y con los principales 
plaguicidas y fertilizantes foliares, excepto los de reacción alcalina que se deben emplear 
inmediatamente después de preparados. 
 
























CLORPRIFOS: VEXTER, PYRINEX 48 EC 
Identificación Química y Uso 
Nombre Químico Clorpirifos 
Código PC US EPA 059101 
Estructura Molecular  
 
Tipo de Uso Insecticida, NematIcida 
Tipo de Químico Organofosforado 
 
 
Información Toxicológica  
CLORPIRIFOS VEXTER, PYRINEX 48 EC 




















Indica alta toxicidad en 
la categoría 
toxicológica  dada.  
Indica que no están disponibles las evidencias que sean de peso 
PAN Bad Actors son productos químicos que son uno o más de los siguientes: Altamente tóxicos; inhibidor de colinesterasa; carcinógeno 
conocido/ probable; contaminante conocido del agua subterránea o tóxico conocido del sistema reproductivo o del desarrollo.   
Nota:  Debido a que existe una lista autorizada de Químicos disruptores endocrinos, ED todavía no se considerar como químicos PAN 
BAD ACTORS. 
2. La toxicidad aguda reportada en esta página es del ingrediente químico puro solamente y puede no reflejar la toxicidad aguda de los 













Nombre Químico Spinosad 
Código PC US EPA 110003 (Spinosyn A)  
110004 (Spinosyn B)  
129102 (Codigo Viejo EPA PC  
Estructura Molecular 
Tipo de Uso Insecticida  
Tipo de Químico Microbial 
 
 
INSECTICIDA SPINTOR 2 sc 
Identificación Química y Uso 
Información Toxicológica SPINTOR 2 sc 





















No   Moderada 
  
 
Indica alta toxicidad en 
la categoría 
toxicológica  dada.  
Indica que no están disponibles las evidencias que sean de peso 
PAN Bad Actors son productos químicos que son uno o más de los siguientes: Altamente tóxicos; inhibidor de colinesterasa; carcinógeno 
conocido/ probable; contaminante conocido del agua subterránea o tóxico conocido del sistema reproductivo o del desarrollo.   
Nota:  Debido a que existe una lista autorizada de Químicos disruptores endocrinos, ED todavía no se considerar como químicos PAN 
BAD ACTORS. 
2. La toxicidad aguda reportada en esta página es del ingrediente químico puro solamente y puede no reflejar la toxicidad aguda de los 
productos plaguicidas.   








INDOXOCARB  -AVAUNT 30 WG - 
Identificación Química y Uso 
Nombre Químico Indoxocarb 
Código PC US EPA 067710 (S-isómero) 
118200 (Estereoquímica no especificada) 
Estructura Molecular  
 
Tipo de Uso Insecticida 
Tipo de Químico  
 
 
Información Toxicológica INDOXACARB – AVAUNT 30 WG 














No está listado Moderado 
No es 
probable 
No    
  
 
Indica alta toxicidad en 
la categoría 
toxicológica  dada.  
Indica que no están disponibles las evidencias que sean de peso 
PAN Bad Actors son productos químicos que son uno o más de los siguientes: Altamente tóxicos; inhibidor de colinesterasa; carcinógeno 
conocido/ probable; contaminante conocido del agua subterránea o tóxico conocido del sistema reproductivo o del desarrollo.   
Nota:  Debido a que existe una lista autorizada de Químicos disruptores endocrinos, ED todavía no se considerar como químicos PAN 
BAD ACTORS. 
2. La toxicidad aguda reportada en esta página es del ingrediente químico puro solamente y puede no reflejar la toxicidad aguda de los 
productos plaguicidas.   








Identificación Química y Uso 
Nombre Químico Cipermetrina 
Código PC US EPA 109704 
Estructura Molecular  
 
Tipo de Uso Insecticida 
Tipo de Químico Piretroide 
 
 
Información Toxicológica CIPERMETRINA 














No está listado  Posible No    
  
 
Indica alta toxicidad en 
la categoría 
toxicológica  dada.  
Indica que no están disponibles las evidencias que sean de peso 
PAN Bad Actors son productos químicos que son uno o más de los siguientes: Altamente tóxicos; inhibidor de colinesterasa; carcinógeno 
conocido/ probable; contaminante conocido del agua subterránea o tóxico conocido del sistema reproductivo o del desarrollo.   
Nota:  Debido a que existe una lista autorizada de Químicos disruptores endocrinos, ED todavía no se considerar como químicos PAN 
BAD ACTORS. 
2. La toxicidad aguda reportada en esta página es del ingrediente químico puro solamente y puede no reflejar la toxicidad aguda de los 
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METAMIDOPHOS: MTD 600  
Identificación Química y Uso 
Nombre Químico Metamidophos 
Código PC US EPA 101201 
Estructura Molecular  
 
Tipo de Uso Insecticida,  
Tipo de Químico organofosforado 
 
 
Información Toxicológica METAMIDOPHOS: MTD 600 

















Potencial   
  
 
Indica alta toxicidad en 
la categoría 
toxicológica  dada.  
Indica que no están disponibles las evidencias que sean de peso 
PAN Bad Actors son productos químicos que son uno o más de los siguientes: Altamente tóxicos; inhibidor de colinesterasa; carcinógeno 
conocido/ probable; contaminante conocido del agua subterránea o tóxico conocido del sistema reproductivo o del desarrollo.   
Nota:  Debido a que existe una lista autorizada de Químicos disruptores endocrinicos, ED todavía no se considerar como químicos PAN 
BAD ACTORS. 
2. La toxicidad aguda reportada en esta página es del ingrediente químico puro solamente y puede no reflejar la toxicidad aguda de los 
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METALDEHIDO 5 GR  
Identificación Química y Uso 
Nombre Químico Metaldehido 
Código PC US EPA 053001 
Estructura Molecular  
 
Tipo de Uso Para moluscos 
Tipo de Químico aldehido 
 
 
Información Toxicológica METAMIDOPHOS: MTD 600 














No está listado Moderado Posible NO Potencial   
  
 
Indica alta toxicidad en 
la categoría 
toxicológica  dada.  
Indica que no están disponibles las evidencias que sean de peso 
PAN Bad Actors son productos químicos que son uno o más de los siguientes: Altamente tóxicos; inhibidor de colinesterasa; carcinógeno 
conocido/ probable; contaminante conocido del agua subterránea o tóxico conocido del sistema reproductivo o del desarrollo.   
Nota:  Debido a que existe una lista autorizada de Químicos disruptores endocrinicos, ED todavía no se considerar como químicos PAN 
BAD ACTORS. 
2. La toxicidad aguda reportada en esta página es del ingrediente químico puro solamente y puede no reflejar la toxicidad aguda de los 





Nota: INFORMACION PROCEDENTE DE PESTICIDE ACTION NETWORK 
  
















ANEXO NO. 4.  
“NORMATIVA DE VERTIDOS DE NICARAGUA. DECRETO 33 – 95” 
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DISPOSICIONES PARA EL CONTROL DE LA CONTAMINACIÓN PROVENIENTES DE LAS 
DESCARGAS DE AGUAS RESIDUALES DOMESTICAS, INDUSTRIALES Y AGROPECUARIAS 
 Decreto No. 33-95 del 14 de junio de 1995 
 Publicado en La Gaceta No. 118 de 26 de junio de 1995 
 




No será permitida la dilución de efluentes industriales y agropecuarios con aguas no contaminadas, tales como 
agua de abastecimiento, agua de mar y agua de refrigeración. 
 
Artículo 10.- 
Las caracterizaciones y monitoreo de los efluentes serán responsabilidad del propietario de la empresa o 
proyecto, quien sufragará todos los costos relacionados con dichas actividades. 
 
Artículo 57.- 
Las descargas de aguas residuales tratadas utilizadas para el RIEGO AGRÍCOLA, en la producción de 
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PARÁMETROS 
RANGOS Y LIMITES MÁXIMOS 
PERMISIBLES. PROMEDIO DIARIO 
pH 6.5 a 8.5 
Conductividad eléctrica (micromhos/cm) 200 
DBO (mg/l) 120 
DQO (mg/l) 200 
Sólidos Suspendidos totales (mg/l) 120 
Aluminio (mg/l) 5.0 
Arsénico (mg/l) 0.1 
Boro (mg/l) 1.0 
Cadmio Total (mg/l) 0.01 
Cianuros (mg/l) 0.02 
Cobre (mg/l) 0.2 
Cromo total  (mg/l) 0.1 
Hierro (mg/l) 5.0 
Fluoruros (mg/l) 3.0 
Manganeso (mg/l) 0.2 
Níquel (mg/l) 0.2 
Plomo total (mg/l) 5 
Selenio (mg/l) 0.02 
Zinc (mg/l) 2.0 
Coliformes totales (cada 100 ml) 1000 
Huevos de helmintos (cada 100 ml) 1 
Tasa de absorción de sodio (mg/l) 6 
 
En el caso de que se identifiquen descargas, que a pesar del cumplimiento de los límites máximos permisibles 
establecidos en el presente Artículo, negativos en el suelo o en los cultivos, MARENA en 
 conjunto con el MINSA fijará condiciones particulares de descargas para señalar límites máximos permisibles 
más estrictos, de los parámetros expresados en el presente artículo u otros que fuese necesario incorporar. 

















ANEXO NO. 5. 
“CARTEL DE PROCEDIMIENTO DE LAVADO DE MANOS” 
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ANEXO NO. 6.  
“CARTEL DE PROHIBICIONES EN LA PLANTA DE EMPAQUE” 




Mimalexandra Sánchez Arguello                                                                                                                                                           244 
 

















ANEXO NO. 7. 
“CARTEL DE TRABAJADOR ENFERMO” 
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Encuesta  OSTUMA FARMS 
                             




1. NOMBRE DEL PRODUCTOR:  ________________________________________ 
 
2. NOMBRE DE LA FINCA:____________________________________________ 
 
3. AREA TOTAL en MZ:_______________ 
Area Agrícola: _____________   Area Ganadera:_____________  




Comarca_________________________ Comunidad _________________________ 
Dirección Exacta ____________________________________________________________ 
 __________________________________________________________________________ 
Localización  GPS ( si está disponible) _______________________ 
 
5. MANO DE OBRA 
a. Cuántos trabajadores tiene a su cargo  ______ 
b. Cuántos en el área administrativa __________ 
c. Cuántos trabajadores de campo en total  __________ 
a. Cuántos son permanentes ________  Cuántos temporales _________  
 
6. TIPO DE CULTIVO HORTÍCOLA:  ________________ 
 
a. Variedad(es) utilizadas(s) __________________________________________ 
_____________________________________________________________________ 
 
7. SISTEMA DE SIEMBRA 
 
7.1,  Preparación de semilleros 
a. Tipo de semillero: 
- Temporal   Sí ___ No___  
- Semi permanente    Sí ___ No___  
- Permanente            Sí ___ No___  
 
7.2. Método de siembra 
a. Surco o hera              Sí ___ No___ 
b. En bandejas     Sí ___ No___ 
c. Uso de invernadero  Sí ___ No___ 
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7.3. Actividades relacionadas a siembra: 
a. Desinfección de suelos  Sí ___ No___ 
b. Fertilización Sí ___ No___ 
c. Riego  Sí ___ No___ 
d. Control de malezas Sí ___ No___  
e. Control de plagas   Sí ___ No___ 
f. Desinfección previa de utensilios de siembra antes de iniciar labores  Sí ___ No___ 
g. Desinfección de utensilios de siembra después de concluir labores Sí ___ No___ 
 
8.  DESARROLLO DEL CULTIVO 
 
8.1. Fertilización 
a. Aplicación foliar Sí ___ No___    
b. Mezclado con el sistema de riego Sí ___ No___ 
 
8.2. Sistema de Riego 
a. Riego por gravedad     Sí ___ No___ 
b. Riego por aspersión    Sí ___ No___ 
c. Riego por goteo          Sí ___ No___ 
d. Con qué frecuencia  hace el riego diario ____ semanal _____ días alternos ____ 
e. El intervalo entre riego y riego (No. de días) _________ tiempo (horas de riego x ciclo) 
desde_____  hasta _________ 
f. La fuente de agua es permanente _____ Temporal _______ 
g. Procedencia del agua de riego:  
 Manantial _______ 
 Río ________ 
 Agua potable _______ 
 Agua almacenada _______ 
 
8.3. Control de Malezas  
a.  Control con herramienta manual Sí ___ No___  Cada cuánto tiempo ___________ 
b.  Control químico    Sí ___ No___    Cada cuánto tiempo__________ 
c. Indicar los químicos utilizados  
_________________  dosis ____________ 
_________________  dosis ____________ 
_________________  dosis ____________ 
_________________  dosis ____________ 
 
8.4. Control de Plagas 
a. Desyerba  Sí ___ No___  

















       
    
    
    
    
    
 
c.  Control biológico Sí ___ No___  
d.  Control integrado (usando los anteriores Sí ___ No___ 
 








    
    
    
    
 
 
9. USO Y MANEJO DE PLAGUICIDAS 
 
a.   Utiliza equipo de protección Sí ___ No ____ 
b.   Completo ______ Incompleto ______Especificar qué equipo usa ______________  
________________________________________ 
c. Si no lo usa por qué ______________________________________________________ 
d. A qué hora hace las aplicaciones:  En la mañana Sí ___ No ____ A qué hora inicia a 
aplicar _________ A qué hora termina _______________ 
e. Hace aplicaciones en la tarde Sí ___ No ___ A qué hora inicia a aplicar _______ A qué 
hora termina  ________________ 
f. Ha recibido entrenamiento sobre aplicaciones de agroquímicos Sí___   No ____  
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10. PRE – COSECHA 
 
10.1.  Desinfección 
 
a. Están cercadas las parcelas   Sí ___ No____ 
b. Qué tipo de cerca _________________ 
c. Introduce sus animales a las áreas de cultivo después de la cosecha Sí ___ No _____ 
d. Tiene acceso al área de siembre perros, gatos, gallinas u otros Sí ___ No__ 
e. Qué especies menores tiene Cerdos (   )  Aves  (  ) Caprinos (  ), Ovinos (  )  
Conejos (  )  perros (  ) gatos (  ) otro ________________________________ 
f. Especies Mayores: Ganado_____ Cuántos _______ 
g. Equinos____  Cuántos ______ 
h. Desinfección previa de utensilios de corte     Sí ___ No___ 
i. Desinfección de utensilios después de corte Sí ___ No___ 
j. Los utensilios de corte se usan exclusivamente para esta labor Sí ___ No___ 
k. Lava los utensilios con agua potable para quitar restos del producto y de basura Sí ___ 
No___ 
l. Utiliza detergente apto para usar con productos alimenticios para lavar los utensilios   
Sí ___No__ 
m. Lava bien los cepillos de limpieza antes de usarlos para limpiar los utensilios Sí ___ 
No___ 
n. Lava bien los cepillos de limpieza después de usarlos para limpiar los utensilios Sí ___ 
No___ 
o. Desinfecta  (cloro) los utensilios con productos aptos para productos alimenticios Sí ___ 
No___ 
p. Cuál es la concentración de cloro que usa:  ________ppm   No sabe __________ 
q.  Si usa otro producto, sabe la concentración que usa _____ppm  No sabe ______ 
r. Cada cuánto afila el cuchillo de corte _______________________ 
s. Si el cuchillo está quebrado, o en condiciones no muy buenas, le cambie el cuchillo de 
corte Sí ___ No___ 
t. Cada cuánto tiempo cambian los cuchillos de corte__________________ 
u. Se lleva el cuchillo de corte a su casa Sí ___ No___ 
v. Se dejan los cuchillos depositados en un recipiente con una solución desinfectante 
después de lavarlos y al final de las labores Sí ___ No___ 
w. Lleva un registro periódico de los siguientes parámetros : 
 Concentración de desinfectante en el agua de lavado Sí ___ No___ 
 Desinfección del agua en los tanques de almacenamiento Sí ___ No___ 
 Concentración del desinfectante para el lavado de utensilios. Sí ___ No___ 
 
10.1. Suministro de Agua 
 
a. Cuál es el agua que usar para las actividades de limpieza 
• Pozo   Sí ___ No___    
• Manantial   Sí ___ No___ 
• Red de agua potable  Sí ___ No___ 
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• Pilas de almacenamiento      Sí ___ No___  
• Agua almacenada en barriles tapados  Sí ___ No___ 
• Agua almacenada en recipientes sin tapa Sí ___ No___ 
b. Se ha realizado análisis de agua Sí ___ No___ 
c. Hace cuánto tiempo fue la última vez ______________ 
d. Sabe los resultados ________________________________________ 




a. Usa vestimenta apropiada para realizar la cosecha  Sí ___ No___ 
b. Usa guantes el personal de corte en campo  Sí ___ No___ 
c. Usa delantal Sí ___ No___ 
d. Usa delantal de material lavable Sí ___ No___ 
e. Es obligatorio que el trabajador lave diario  su delantal, guantes Sí ___ No___  
No sabe___ 
f. Durante la cosecha, el trabajador lava periódicamente los guantes Sí ___ No___ 
g. Existe lavamanos en el área en donde se realiza la cosecha Sí ___ No___ 
h. Existe letrina Sí ___ No___  Existe papelera dentro de la letrina Sí ___ No___ 
i. Se lava las manos siempre después que va al baño Sí ___ No___ 
j. Existe un lavamanos con jabón, toalla desechable Sí ___ No___ Si no tiene, especificar 
en dónde se lavan las manos _____________________ 
k. Se les realiza análisis periódico de salud Sí ___ No___ No sabe ________ 
l. Si el trabajador tiene diarrea, vómitos  llega a trabajar Sí ___ No___ 
m. Si el trabajador tiene una herida abierta, es obligatorio que se la cubra Sí ___ No___ o 
no trabaja Sí ___ No___ 
n. Dónde guarda sus objetos personales al llegar al sitio de trabajo _________________ 
o. En qué lugar hace la merienda o el almuerzo ________________________________ 
p. Hace su merienda o almuerzo en el campo de lechuga Sí ___ No___ 
q. Se lavan y desinfectan las cajillas antes que regresen al campo  Sí ___ No___ 
r. Se lleva un registro de cada cuánto se lavan y desinfectan las cajillas Sí ___ No___ 
s. Cada cuánto se inspeccionan las cajillas ________________________________ 
t. Se rotulan las cajillas Sí ___ No___ 
u. Se ha realizado exámenes generales de salud  Sí ___ No ___ Recuerda hace cuánto 
tiempo se los realizó ___________  Tipo de exámenes: ____________ ____________ 
_____________  __________  ___________ 
v. Sus trabajadores se han realizado exámenes generales de salud Sí ___ No ___ Recuerda 
hace cuánto tiempo se los realizó ___________  Tipo de exámenes: ____________ 
____________ _____________  __________  ___________ 
w. Se ha envenenado alguna vez  Sí ___ No ___Que síntomas tuvo: vómitos Si ___  
No __ mareos Si ___ No ____, desmayo Si___ No ____ 
x. Se han envenenado, Familiares  (  )  Trabajadores (  ) especificar  ________________  
_____________________________________________________________________ 
y. Sabe con qué producto(s) se han  envenenado, recuerda (si es posible) el nombre 
______ o los nombres?_________________________________________________ 
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z.   A qué distancia se encuentra el Centro de Salud más cercano:  ________________  
 
 
11 POST- COSECHA  
 
a. Desinfección previa de utensilios de corte Sí ___ No___ 
b. Desinfección previa de cajillas de almacenamiento en el campo Sí ___ No___  
c. Prácticas de lavado de lechuga Sí ___ No___ 
d. Clasificación del producto  Sí ___ No___ 
e. Utiliza agua Sí ___ No___ 
f. Desinfecta el agua Sí ___ No___ Especificar con qué y la dosis usada ___________ 
___________________________________________________ 
g. Desinfecta las pilas de lavado Sí ___ No___ 
h. Con qué frecuencia cambia el agua de lavado ___________________________ 
i. Dónde deposita dichas aguas ___________________________________ 
j. Lleva sus productos a algún centro de acopio? Sí ___  No ____  
k. Le han entrenado en Normas de Calidad Sí ___  No ____ Cultivos ______  
l. Le han indicado qué producto debe entregar limpio Sí ___  No ____  
m. Empaca sus productos? Sí ___  No ____  
n. Tipo de empaque_________________________ 
 
12.-  BODEGA 
 
a. Tiene bodega para almacenar los productos? Sí ___ No ___ Están rotuladas Sí ___ No 
___ 
b. De qué está hecha su bodega Adobe ____     Madera  _____  Concreto ____   Mini falda  
____  No Tiene _____   Otro material _____ Especificar __________________ 
c. Tiene llave la bodega o es restringida la entrada a la bodega Sí ___ No__  
d. Qué guarda en la bodega _____________________________________________ 
_____________________________________________________________________ 
e. Guarda en una sola bodega todos los agroquímicos (plaguicidas, fertilizantes, semillas, 
equipo de aplicación de plaguicidas, etc) :  Sí ___  No  ____  
f. Guarda en bodega separado los fertilizantes de los agroquímicos  Sí ___ No ____ 
g. Guarda en bodega por separado las semillas de los agroquímicos  Sí ___ No ____ 
h. Guarda en bodega por separado los agroquímicos de los productos de consumo humano 
y animal  Sí ___  No ____ 
i. Guarda por aparte los productos veterinarios o pecuarios? Sí ___ No ____ 
j. Los implementos de aplicación de agroquímicos se guardan junto con las semillas  
Sí ___   No__ 
k. Dónde guarda las cajillas para transporte de lechugas ____________________ 
l. Las deja a la intemperie  Sí ___ No ____ 
m. Las lava diariamente cuando están en uso  Sí ___ No ____ 
n. Dónde las lava _________________________________________________ 
o. Qué hace con las agua de lavado de las cajillas ___________________________ 
__________________________________________________________________ 
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13. BASURA  
 
a. Disposición de Basura:    
No Tiene ____ Hoyo a Cielo Abierto ____ Hoyo Tapado ___ La Quema Sí____ 
No ____  Botadero Local ____ A Orillas de La Vivienda _____  Otro ____  
Especificar  ________________ Observaciones generales de saneamiento  ________ 
______________________________________________________________ 
b. Qué tipo de desechos se generan Vidrio ____ Plástico _____ Papel, cartón ____ 
Envases de agroquímicos _____ madera____ estiércol ______. Rastrojos ____ 
Observaciones ____________________________________________________ 
_________________________________________________________________ 
c. Qué hacen con los envases de agroquímicos _______________________________ 
___________________________________________________________________ 
d. Los Queman Sí___ No __  
e. triple lavado antes de desecharlos Sí___ No ____  
f. Los entierran Sí ___ No___  
g.  Los lavan y los Utilizan para Agua Sí ___ No___   
h. Los lavan y los reciclan  Sí ____ No ____ 
i. Observaciones generales de condiciones existentes (si se observan envases o bolsas 
plásticas en los alrededores sin disponerlas, etc. _______: _____________________ 
_____________________________________________________________________ 
   
14. SUMINISTRO DE AGUA  
 
Pozo perforado (  ) Pozo excavado (  )  Río (  ) Manantial (   )   Agua potable de la red (  )  
Pozo comunal (  )   Clora el agua de consumo Sí ___ No ____ 
Se ha enfermado de diarrea Sí ___ No ____ Con qué frecuencia________________  
Recuerda la Ultima vez?  ________________________________________________ 
NOTA: Que el Encuestador observe  las condiciones existentes:   Verificar si hay 




















Mimalexandra Sánchez Arguello                                                                                                                                                           255 
 
15. ASISTENCIA TÉCNICA: 
 
a. Ha recibido asistencia técnica   Sí ___  No ____ 
b. Con qué frecuencia recibe la asistencia técnica  Cada 30 días ______  
Cada 60 días ____ Cada 90 días _________ Nunca ______ 




16.-  TALLERES Y CAPACITACIONES RECIBIDAS 
 
a. Buenas Prácticas Agrícolas ______ 
b. Buenas Prácticas de Manufactura _____ 
c. Manejo Integrado de Plagas _____ 
d. Normas de calidad de productos agrícolas _____ 
e. Conservación de suelos y aguas _____ 
f. Uso y manejo de plaguicidas ____ 
g. Otros _______ 
h. Especificar _______________________________________________________ 
____________________________________________________________ 





a. Lleva un registro diario de lo que produce Sí ___  No ___ 
b. Lleva un registro de los agroquímicos que utiliza  Sí ___  No ___ 
c. Lleva un registro de las visitas técnicas y las recomendaciones  Sí ___  No ___ 
d. Lleva un registro de los insumos que utiliza Sí ___  No ___ 
e. Los lleva por separado, indicando nombre, costo, cantidades, etc Sí ___  No ___ 
f. Lleva un registro de sus ventas Sí ___  No ___ 
g. Lleva un registro de las épocas de mayores ventas Sí ___  No ___ 
h. Tiene o le han proporcionado un protocolo o guía de cultivo por cada rubro que 
produce? Sí ___  No ____ 
i. Ha utilizado alguna vez los servicios de laboratorio  para identificar enfermedades de sus 
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OBSERVACIONES GENERALES _____________________________________ 
_________________________________________________________________ 





______________________   ____________________________ 


























ANEXO NO. 9. 
“REGISTRO DE APLICACIÓN DE AGROQUIMICOS UTILIZADO 
EN OSTUMA FARMS” 
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ANEXO NO. 10. 
“ANALISIS DE SUELO REALIZADOS EN OSTUMA FARMS” 
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TEMA  Sistema de Trazabilidad 
 
TITULO Desarrollo de un Sistema de Trazabilidad para el Control de Calidad de Productos Hortícolas 
 







MARCO TEORICO ACTIVIDADES INDICADOR CRONOGRAMA HITOS RECURSOS A UTILIZAR 
Analizar  los procesos 
de registro y control 
actualmente utilizados, 
a fin de identificar los 
principales puntos 
críticos, que permitan 
valorar las dificultades 











- Conjunto de 
preguntas 
normalizadas 




- Herramienta para 
identificar, evaluar 




la seguridad de los 
alimentos  
 




productores y la 
revisión de los 
procesos actuales 
de registro y control. 
 
- Enumerar los 
problemas 
encontrados en los 


















- Puntos críticos 


























TEMA  Sistema de Trazabilidad 
 
TITULO Desarrollo de un Sistema de Trazabilidad para el Control de Calidad de Productos Hortícolas  
 







MARCO TEORICO ACTIVIDADES INDICADOR CRONOGRAMA HITOS RECURSOS A UTILIZAR 
Evaluar los procesos 
de producción 
agrícola, en 
correlación a las 
Buenas Prácticas 
Agrícolas – BPA, para 
visualizar las 
debilidades y/o 
fortalezas, y poder 
definir las guías y 
procedimientos 
generales para la 





- Diagramas de 
Flujo 
 




- Recopilación de 
información de 
manera directa y 
estructurada 
 







- Herramienta para 
identificar, evaluar 




la seguridad de los 
alimentos  
 





- Enumerar los 
problemas 
encontrados en los 
procesos y los 
puntos críticos 
- Definición de 
procedimientos de 
















Septiembre 23 – 






- Medidas para 


















en la finca 








TEMA  Sistema de Trazabilidad 
 
TITULO Desarrollo de un Sistema de Trazabilidad para el Control de Calidad de Productos Hortícolas  
 







MARCO TEORICO ACTIVIDADES INDICADOR CRONOGRAMA HITOS RECURSOS A UTILIZAR 




conforme a las 
Buenas Prácticas de 
Manufactura – BPM, 
para definir las guías y 
procedimientos 
generales para la 















- Recopilación de 
información de 
manera directa y 
estructurada 
 







- Herramienta para 
identificar, evaluar 




la seguridad de los 
alimentos 
 
- Recopilación de 
información 
mediante 
entrevistas con los 
operarios y la 
revisión de los 
procesos actuales  
- Listar los problemas 
encontrados y los 
puntos críticos de 
control en el 
proceso 
- Definición de 
procedimientos de 
















Diciembre 17, 2007 





- Medidas para 
definir las guías 
y procedimientos 














en la finca 
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MARCO LÓGICO  
 
TEMA  Sistema de Trazabilidad 
 
TITULO Desarrollo de un Sistema de Trazabilidad para el Control de Calidad de Productos Hortícolas  
 







MARCO TEORICO ACTIVIDADES INDICADOR CRONOGRAMA HITOS RECURSOS A UTILIZAR 
Establecer un sistema 
general de gestión de 
procesos y trazabilidad 
del empaque y 
distribución, de 
manera que coadyuve 
a la identificación y 
control del producto a 
lo largo de la cadena 
de producción.  
 
 
- Diagramas de 
Flujo 
 






















- Elaboración de 
procedimientos 
que incluyan las 
guías en general 
para los procesos 
de producción, 
empaque y 
distribución de los 
productos 
hortícolas, con el 
fin de establecer 















Enero  13 – Enero 
20, 2008 
 













en el trabajo 
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MARCO TEORICO ACTIVIDADES INDICADOR CRONOGRAMA HITOS RECURSOS A UTILIZAR 
Diseñar un manual 
que contenga las 
guías, procedimientos 
y estándares de 
calidad, considerando 
las regulaciones 
nacionales relativas, a 
fin de ser 
implementado el 
sistema de trazabilidad 










- Procesador de 
texto creado por 
Microsoft, y 
actualmente 




- Diseño de manual 
con los 
procedimientos, 
guías y estándares 
de calidad para 
ser aplicado a lo 
largo de la cadena 
de producción 
para garantizar  el 
control de la 









avance en el 
diseño del 






Enero 22  - 
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MARCO TEORICO ACTIVIDADES INDICADOR CRONOGRAMA HITOS RECURSOS A UTILIZAR 
Evaluar el costo – 
beneficio del sistema 
de trazabilidad, 
mediante variables 
económicas, a fin de 
determinar la viabilidad 
de la aplicación del 







- Compara el valor 
presente de los 
beneficios de un 
proyecto contra el 




- Realizar los 
cálculos 
pertinentes para 










Febrero 10  - 
Febrero 17, 2008 
 
Cálculos realizados 
 
 
 
- Calculadora 
- Datos 
recolectados 
durante la 
investigació
n 
 
